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Les entrees 




TOASTS AUX DEUX FOIES GRAS 
ET CARAMEL 



Un peu cher mais facile 
PREPARATION : 15 
CUISSON : 10 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

4 escalopes de foie gras de canard frais 
• 4 tranches de foie gras de canard mi- 
cuit • 4 figues sec hes • 4 tranches de 
pain de campagne • fleur de sel • sel • 
poivre du moulin 

Pour le caramel : 100 g de sucre en 
poudre • 1 cuil. a soupe d'huile 

Plongez les figues pendant 

5 min dans de I'eau tiede pour 
les rehydrater, puis mixez-les 
de fagon a obtenir une pate. 
Faitesteg&rementgriller 

les tranches de pain, tartinez-les 
de cette pate et reservez-les 
dans un four tiede. 
ftalez une feuille de papier 
sulfurise sur un plan de travail, 
badigeonnez-la d'huile. Dans 



une casserole, preparez un 
caramel blond avec le sucre et 
2 cuillerees a soupe d'eau. 
Trempez aussitot une fourchette 
dedans et dessinez des 
arabesques de caramel sur le 
papier sulfurise. Laissez durcir. 
Faites cuire les escalopes de 
foie gras a feu vif dans une 
poele, 1 min de chaque c6te. 
Ensuite, egouttez-les sur du 
papier absorbant. 
Deposez sur chaque tartine 
de pain tiede une escalope de 
foie poelee et, a cote, une 
tranche de foie gras mi-cuit. 
Parsemez de fleur de sel et 
de poivre, decorez d'une 
arabesque de caramel et servez 
sans attendre. 
Le bon accord : un porto vintage. 
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HUITRES, TARTARE D'ALGUES 
ET CAVIAR 



Un peu delicat et cher 

PREPARATION : 50 MIN 
CUISSON : 15 MIN 
REFRIGERATION: 15 MIN 

P0UR4PERS0NNES 

24 huitres speciales n° 2 • 50 g de ca- 
viar d'Aquitaine • 1 avocat • 1 00 g de 
laitue de mer (algues) • 1 echalote • 
1 cull, a soupe de petites capres • 10 c! 
de vin blanc sec • 1/2 citron • 20 cl de 
creme liquide tres froide • 2 grandes 
feuilles de gelatine (2 x 2 g) • 2 cuil. a 
soupe d'huile de noisette • poivre 

Faites ramollir la gelatine dans 
un bol d'eau froide. Ouvrez 
les huitres, detachez-les 
de leurs coquilles, posez-les 
sur un papier absorbant et 
filtrez leur eau au-dessus d'une 
casserole. Portez £ Ebullition, 
puis, hors du feu, diluez-y 
une feuille de gelatine essoree. 
Laissez refroidir pour obtenir 
une gelee tres souple. 
Versez le vin dans une casserole 
et portez-le a fremissement. 
Pochez-y 8 huitres durant 
1 min. Sortez-les a I'aide d'une 
ecumoire et r6servez-les. 
Remettez le vin b bouillir avec 



I'echalote cisel6e pendant 
10 min pour qu'il reduise. Hors 
du feu, diluez-y la seconde 
feuille de gelatine essoree et 
laissez refroidir. 
Pendant ce temps, rincez et 
epongez les algues, hachez-les 
finement ainsi que 8 huitres 
crues. Poivrez et mettez-les 
dans un bol avec les capres 
egouttees et I'huile. Pressez le 
citron. Pelez I'avocat, d&aillez 
sa chair en petits des, arrosez 
de jus de citron et melangez-les 
au tartare d'algues. Repartissez 
dans 4 coupelles, ajoutez 
les huitres poch^es et reservez. 
Montez la creme liquide tr6s 
froide en chantilly, incorporez-!a 
au vin reduit refroidi et mettez 
au frais 15 min. 
Au moment de servir, repartissez 
la chantilly au vin dans les 
coupes. Surmontez de 2 huitres 
crues, versez un peu de gelee 
souple et parsemez de caviar. 
Le bon accord : un champagne 
millesime. 
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TERRINEDESAUMONET 
D'ANGUILLE AU CAVIAR PRESSE_ 



Un peu delicat et un peu cher 

PREPARATION : 25 MIN 
CUISSON ; 2 MIN 
ATTENTE : 12 H 

POUR 6 PERSONNES 

200 g de fines (ranches de saumon fume 
• 200 g de filets d'anguille fumee (sans 
fa peau) • 50 g de caviar presse • 1 ci- 
tron • 6 feuilles de gelatine (6 x 2 g) • 
50 cl de creme liquide «50g de pousses 
germees(alfafa,radis...)#poivre 

Tapissez un moule a cake de 
28 cm de film alimentaire, en 
le faisant deborder de chaque 
cote. Versez 40 cl de cr£me 
liquidedans unejatteet 
placez-la, ainsi que les fouets 
du batteur, dans le refrigerateur 
pour au moins 20 min. 
Faites ramollir les feuilles de 
gelatine dans un bol d'eau 
froide. Pressez le citron. Mixez 
par a-coups le saumon fume 
avec la moitte du jus de citron 
pour obtenir une mousse. 
De la meme fagon, mixez 
I'anguille avec le reste de jus. 
Reservez sSparement les deux 
mousses au refrigerateur. 
Versez le reste de cr6me 
liquide dans une casserole et 



faites-la chauffer (sans bouillir). 
Incorporez-y les feuilles de 
gelatine essorees hors du feu 
et melangez jusqu'a dissolution 
complete. Montez en chantilly 
ferme la creme reservee au 
frais. Incorporez-la d6licatement 
a la creme a la gelatine froide. 
Incorporez la moitie de cetle 
preparation dans chacune des 
mousses reserves. Poivrez 
et melangez delicatement. 
Versez la mousse au saumon 
dans le fond du moule. 
Lissez avec une spatule, puis 
repartissez le caviar pressS 
en une fine couche. Recouvrez 
avec la mousse a I'anguille 
fumee. Rabattez le film 
alimentaire et placez la terrine 
au refrigerateur durant 12 h. 
Pour demouler, ouvrez le film, 
posez un plat sur le dessus du 
moule et retournez I'ensemble. 
Retirez le moule et le film 
alimentaire. Decorez de 
pousses germees et gardez 
au frais jusqu'au moment 
de servir, avec, 6ventuellement, 
des quarters de citron. 
Le bon accord : un savennteres 
(vin blanc de la Vallee de la 
Loire). 
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GRAVLAXETBLINIS 
DEPATATE DOUCE. 



Facile et abordable 

PREPARATION: 40 MIN 
CUISSON : 40 MIN 

POUR 6 PERSONNES 
6 tranches de saumon gravlax (chez le 
traiteur ou surgele) • 250 g de palates 
douces (a chair orangee) • 50 g de fari- 
ne • 2 ceufs + 1 blanc »4 cull, a cafe de 
yaourt nature • 1 5 cl de lait • 20 cl de 
creme liquide tres froide • 100 g de 
beurre«seUpoivre 

Faites cuire les patates 30min 
a I'eau bouillante salee. Pelez-les 
et reduisez-les en puree au 
moulin a legumes (grille fine). 
Incorporez ensuite la farine 
et les ceufs entiers, en remuant 
longuement. Salez et poivrez. 
Ajoutez le yaourt et le lait dans 
cette pate et m6langez. 
Battez le blanc d'ceuf en neige, 
incorporez-le & la pate. Faites 



chauffer un peu de beurre dans 
une po§le d blinis et deposez-y 
une cuilleree d soupe de pate. 
Faites dorer 3 min de chaque 
c6te. Recommencezjusqu'a 
epuisement de la pate, en 
beurrant la poele entre chaque 
blini. Maintenez-les au chaud 
au fur eta mesure. 
Montez la creme tres froide 
en chantilly, salez et poivrez. 
Deposez un blini sur chaque 
assiette de service, recouvrez 
d'une tranche de gravlax 
et terminez par un toupet de 
chantilly. Decorez, selon votre 
gout, d'ceufs de saumon. 
Le bon accord : un tokay-pinot- 
gris d'Alsace. 
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CREME D'ESCARGOTS 
AU BEURRE D'AIL CONFIT 



Assez facile et bon marche 

PREPARATION: 40 MIN 
CUISSON : 35 



POUR 4 PERSONNES 

4 douzaines d'escargots en boite • 
30 gousses d'ail • 200 g de beurre mou 
• 1 cuil. a soupe d'huile d'olive • 1 ci- 
tron •4brinsdepersil 
Pour le court-bouillon : 75 cl de vin 
blanc • 1 oignon • 1 carotte • 2 echa- 
lotes • 2 clous de girofle • 1 bouquet 
garni • 1 morceau de couenne de pore • 
sel • poivre 

Prechauffez le four a th. 8 

(240X). Pelez les echalotes 
et I'oignon. Piquez ce dernier 
de clous de girofle. Mettez tous 
les ingredients du court-bouillon 
dans un faitout, salez et poivrez. 
Portez a ebullition puis laissez 
fremir 30 min. Pendant ce 
temps, mettez les gousses d'ail 
non pelees dans un plat allant 
au four, arrosez-les d'huile et 
enfournez pour 20 min. 
Lavez, sechez soigneusement 
puis equeutez le persil. Pressez 



le citron. Sortez les gousses 
d'ail du four et ecrasez-les avec 
le plat de la lame d'un couteau. 
Mettez la pulpe dans le bol 
d'un mixeur avec les feuilles de 
persil etle jus du citron, et 
mixez grossterement. Ajoutez 
le beurre et mixez de nouveau 
pour obtenir une consistance 
homog^ne. Versez le tout dans 
une casserole a fond epais, 
salez, poivrez et reservez. 
Filtrez le court-bouillon puis 
reversez-le dans le faitout. 
Ajoutez les escargots egouttes, 
laissez infuser hors du feu et 
a couvert, durant 15 min. 
Preievez 15 cl de court-bouillon 
et ajoutez-les au beurre d'ail 
dans la casserole. Posez sur 
le feu et battez au fouet a main 
pour obtenir une creme 
onctueuse. Ajoutez les escargots 
egouttes & cette creme 
et versez aussitot dans des 
assiettes creuses ou une 
soupiere. Servez bien chaud. 
Le bon accord : un pouilly-fuisse 
(vin blanc de Bourgogne). 
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CLUB SANDWICH DE FOIE GRAS 
ET DE REINETTE 



Un peu delicat et un peu cher 

PREPARATION : 30 WIN 
CUISSON : 25 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

1 foie gras tie canard cm de 600 g • 
4 pommes reinettes • 2 radis noirs 
•3 rail, a soupe de miel • 1 cuil. a sou- 
pe defarine«huilepourfriture«50gde 
beurre • 1 cuil. a soupe de vinaigre bal- 
samique • sel • poivre 

£pluchez les radis noirs. 
Rapez-en un a la grille fine et 
coupez I'autre en tr£s fines 
tranches. Reservez. Pelez les 
pommes, 6liminez le cceur 
h I'aide d'un vide-pomme puis 
coupez-les en rondelles de 
lcmd'Spaisseur. 
Faites chauffer le beurre dans 
une poele et mettez-y les 
pommes £ cuire, jusqu'd ce 
qu'elles soient legerement 
caramSlisees et tendres 
(comptez environ 10 min). 
Salez et poivrez a la fin. 
Dans le meme temps, faites 
chauffer I'huile dans une 



sauteuse et mettez-y le radis 
rap6 d frire. (igouttez-le d6s 
qu'il est dore, salez et poivrez. 
Dans une autre sauteuse, versez 
le miel et 1 cuillerSe a soupe 
d'eau. A ebullition, jetez-y 
le radis en rondelles et faites-le 
confire (comptez 10 min). 
Coupez le foie gras en 8tranches 
regulteres, puis farinez-les 
I6g6rement. Saisissez-les dans 
une poele antiadhesive bien 
chaude, 2 min sur chaque 
face. Salez, poivrez et egouttez. 
Superposez dans 4 assiettes 
de service les rondelles de 
pommes, de radis confit et 
les tranches de foie gras. 
Terminez par un buisson de 
radis rape et maintenez avec 
des piques. Le foie gras va 
rendre un peu de graisse, 
d6glacez-la avec le vinaigre 
balsamique et servez aussitQL 
Le bon accord : un bordeaux 
rouge ou un sauternes (vin 
moelleux du Bordelais). 
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SOUFFLE AUCRABE 



Assez facile et abordable 

PREPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 40 



POUR 4 A 6 PERSONNES 

1 20 g tie chair de era he (en boite ou sur- 
gelee) • 1 50 g de rillettes de crabe (en 
pot, au rayon fra is) • 2 pinces de crabe 
cuites (fraiches ou decongelees) 

• 6 ceufs • 50 g de beurre • 50 g de fa- 
rm e • 40 cl de lait • noix muscade • sel 

• poivredumoulin 

Egouttez bien la chair de crabe 
et epongez-la dans du papier 
absorbant. Preparez une 
bechamel ; faites fondre 40 g 
de beurre dans une casserole. 
Des qu'il mousse, jetez 40 g 
de farine, melangez au fouet 
a main, puis ajoutez le lait 
en filet, sans cesser de remuer 
au fouet, sur feu doux, jusqu'a 
ce que la sauce epaississe. 
Salez, poivrez, parfumez d'une 
pincee de muscade rapee. 
Cassez les ceufs en separant 
les blancs des jaunes (vous 
n'utiliserez que 4 jaunes dans 
cette recette). Retirez la 
casserole du feu, et incorporez 
a la bechamel les 4 jaunes 



puis les rillettes de crabe, en 
remuant longuement. 
Montez les blancs en neige 
ferme. Incorporez-les 
delicatement a la preparation 
precedente et ajoutez, en 
meme temps et petit a petit, 
la chair de crabe emiettee. 
Decortiquez delicatement les 
pinces de crabe. 
Prechauffez le four a th. 8 
(240°C). Beurrezetfarinez 
un moule a souffle d'environ 
20cm de diametre. Versez-y 
la preparation, sans qu'elle 
depasse les 2/3 de la hauteur. 
Deposez dessus les pinces 
de crabe. Enfournez, baissez 
le thermostat a 6-7 (200 °C) 
et faites cuire durant 20 min. 
Baissez de nouveau le 
thermostat a 6 (180 °C)et 
poursuivez la cuisson durant 
15 a 20 min. Servez des 
la sortie du four. 
Le conseil de CVF : si vous 
preferez realiser des souffles 
individuels, reduisez le temps 
de cuisson de moitie. 
Le bon accord : un puligny- 
montrachet (vin blanc de 
Bourgogne). 
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TATIN PARMENTIERE 
_DEFOIEGRAS_ 



Un peu delicat mais abordable 
PREPARATION : 30 MIN 

CUISSON : 35 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

200 g de foie gras m i-cuit • 1 rouleau de 
pate feuilletee • 8 grosses pommes de 
terre a chair ferine (de meme calibre) • 
2 tablettes de bouillon de volaille 
• 1 bouquet garni • 4 cuil. a soupe de 
graisse d'oie • sel • poivre 

Pelez les pommes de terre et 
lavez-ies. Mettez-les dans 
un faitout, couvrez-les d'eau, 
ajoutez les tablettes Smiettees, 
2cuiller6es a soupe de graisse 
d'oie etle bouquet garni. 
Faites-les cuire d moitte, soit 
durant 10 d 12min. 
£gouttez les pommes de terre 
et coupez-les en rondelles 
r6guli6res. D6taillez le foie gras 
en tranches. Graissez une 
poele £ manche d^montable 
(en fonte de preference) 
d'environ 25 cm de diametre. 
Rangez-y une couche de 
rondelles de pommes de terre 
en couronne, en les faisant 
se chevaucher, puis disposez 
une seconde couche. 



Repartissez les tranches de foie 
gras sur les pommes de terre, 
versez le reste de graisse d'oie 
fondue. Faites colorer le dessous 
decette «tarte» £feu vif, 
durant 4 d 5 min, puis r&ervez. 
Prechauffez le four d th. 8 
(240°C). Recouvrez la poele 
de pate feuilletee, en rentrant 
les bords d I'interieur, puis 
enfournez. Aprte 6 min, 
appuyez sur la pate pour tasser 
I'interieur et poursuivez 
la cuisson durant 10 min. 
Decollez les pommes de terre, 
en secouant la poele et 
en vous aidant d'un couteau 
souple. Renversez la tatin sur 
le plat de service et servez 
sansattendre. 
Le conseil de CVF : si vous 
disposez de plusieurs poeles 
£ blinis (a manche en fonte), 
vous pouvez aussi faire des 
tartelettes individuelles. 
Le bon accord : un monbazillac 
(vin moelleux du Sud-Ouest). 
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TOURTEAU STILTON 
__ ETAU PORTO _ 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 20 MIN 
ATTENTE:30MIN 
CUISSON ; 40 MIN 

POUR 6 PERSONNES 
300 g de stilton (fromage bleu anglais) 
• 400 g de pate brisee • 50 g de raisins 
sees • 6 figues seches • 6 abricots 
moelleux (mi-secs) #20 ci de porto rou- 
ge • 1 5 cl de creme epaisse • 1 jaune 
d'eeuf « poivre 

Coupez les figues et les abricots 
en petits morceaux puis 
mettez-les a tremper avec les 
raisins dans le porto durant 
30min. Au bout de ce temps, 
versez le tout dans une petite 
casserole et faites fremir durant 
20min sur feu doux, jusqu'd 
ce que le porto soit sirupeux et 
les fruits compotes. Retirez du 
feu et laissez tiedir. 
Ecrasez le stilton a la fourchette 
dans une jatte. Ajoutez la creme 
fraiche, poivrez et remuez 
soigneusement pour obtenir un 
melange homogene. Ajoutez 
ensuite la compote de fruits 
tiedie et remuez de nouveau. 



Prechauffez le four a th. 6 

(180°C). Divisez la pate en 
deux patons, Tun plus gros que 
I'autre. Abaissez-les finement 
au rouleau. Tapissez un moule 
a tarte avec la plus grande 
abaisse de pate, en laissant 
depasser un peu les bords. 
£talez la garniture et recouvrez 
de la deuxieme abaisse 
de pate. Coupez I'excedent 
de pate et soudez les bords en 
pressant avec les doigts. 
Pratiquez au centre de la tourte 
une petite ouverture ronde 
qui servira de cheminee et que 
vous maintiendrez ouverte 
avec un bristol ou du papier 
sulfurise roule. Decorez 
le dessus de la tourte avec les 
chutes de pate. Badigeonnez 
a I'aide d'un pinceau la surface 
avec le jaune d'eeuf battu 
dans un peu d'eau, puis 
enfournez pour 40min. Servez 
cette tourte juste tiede. 
Le bon accord : un porto tawny. 
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ILESFLOTTANTESAU CAVIAR 



Un peu cher mais assez facile 

PREPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 5 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

2 boites (1/2 format) de bisque de ho- 
mard • 4 cuil. a soupe de creme iiquide 
• 1 cuil. a soupe de whisky • 3 btancs 
d'ceufs • 2 cuil. a soupe de vinaigre 
blanc • 4 cuil. a cafe de caviar • sel 

Versez la bisque de homard 
dans une casserole et faites-la 
rechauffer a feu doux. Pendant 
ce temps, montez les blancs 
en neige ferme avec une 
pincee de sel. Faites bouillir de 
I'eau additionnee de vinaigre 
dans une casserole large. 
Prelevezdes quenelles de 
blancs, en vous servant 
de deux cuilleres a soupe, et 
plongez-les delicatement dans 
I'eau fr6missante (procedez 



en plusieursfois). Laissez-les 
cuire pendant environ 2 min, 
en les retournant delicatement 
a mi-cuisson. Iigouttez-les sur 
du papier absorbant. Formez 
ainsi 8 quenelles de blancs. 
Versez le whisky et la cr£me 
Iiquide dans la bisque bien 
chaude, en maintenant sur 
le feu et en melangeant bien. 
Des que la bonne temperature 
est atteinte, r^partissez la 
bisque dans les assiettes de 
service pr^alablement 
chauffees, posez delicatement 
2 quenelles de blancs en neige 
sur chaque assiette, parsemez 
de caviar et servez aussitSt. 
Le bon accord : un champagne 
blanc de blancs millfeime. 



h 




. 





Les entrees 



|gS$^ 



BROCHETTESDEGAMBAS 

A L'ANANAS 



Facile et abordable 

PREPARATION : 20 
MARINADE : 1 H 
CUISSON : 10 MIN 



POUR 6 PERSONNES 

1 8 gam has c rues • 1 petit ananas • 
1/2 radis noir«3 cuil. a soupe de miel li- 
quide • 1/2 cuil. a cafe de piment moulu • 
1 gousse d'ail • 1 morceau de gingembre 
frais (50 g environ) • 1 citron vert • 
3cuil. a soupe d'huile d'olive#2 cuil. a 
soupe de vinaigre de cidre • sel • poivre 

Decortiquez delicatement les 
gambas, en retirant I'intestin 
(filament noir). Coupez-les en 
trois. £pluchez I'ananas, 
eliminez le cceur fibreux et 
detaillez la chair en petits 
eventails. Rincez le radis, 
coupez-le en rondelles puis 
recoupez-les en quatre. Enfilez 
les morceaux de gambas, 
d'ananas et de radis sur des 
piques en bois. 
Epluchez le gingembre puis 
rapez-le. Pressez le citron. 
Melangez son jus avec le miel, 



le piment, le vinaigre, Fail 
presse, le gingembre rape, 
du sel et du poivre. Ajoutez 
lcuilleree a soupe d'huile et 
un peu d'eau. Emulsionnez 
a la fourchette. Disposez les 
brochettes dans un plat creux 
et arrosez-les de cette marinade. 
Laissez-les macerer au frais 
pendant 1 h, en les retournant 
regulierement. 

Au bout de ce temps, egouttez 
les brochettes, en reservant 
la marinade, et faites-les cuire 
dans une grande poele bien 
chaude, avec le reste d'huile, 
pendant 8 min environ. 
Retournez-les a mi-cuisson. 
Faites ensuite reduire la 
marinade a feu vif, nappez-en 
les brochettes et servez. 
Le bon accord : un juran^on 
sec (vin blanc du Sud-Ouest). 
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TABOULEDECHOU-FLEUR 
AUCRABE 



Facile et abordable 
PREPARATION : 30 MIN 

POUR 4 PERSONNES 
1 petit chou-fleur • 2 tourteaux cuits • 
1 poivron rouge ou jaune • 4 oignons 
blancs ou 4 cebettes • 1 citron bio • 
lOg de gingembre frais • 1 bouquet de 
coriandre • 1 cl d'huile d'olive • sel 

Decortiquez les tourteaux puis 
effeuillez leur chair. Lavez 
et epongez ie poivron. Otez son 
pedoncule puis ouvrez-le. 
Debarrassez-le des pepins et 
des filaments blancs, detaiilez 
sa chair en petits des. Pelez et 
Smincez finement les oignons. 
£pluchez Ie gingembre. 
Lavez, sechez et ciselez les 
feuilles de coriandre. 
Lavez Ie chou-fleur, d&achez 
les bouquets, coupez les tiges 
a ras et rapez les fleurs sur une 



rape a gros trous ou mixez-les 
grossierement. Versez cette 
«semoule» dans un saladier. 
Rapez finement Ie zeste du 
citron lave et seche au-dessus 
du saladier. Procedez de 
meme avec Ie gingembre. 
Pressez Ie citron, versez Ie jus 
dans Ie saladier, ajoutez I'huile 
et mSlangez. Ajoutez les des 
de poivron, les oignons et 
la coriandre. Salez et melangez. 
R6partissez sur ce taboule 
la chair de crabe et reservez au 
frais jusqu'au moment de servir. 
Le conseil de CVF : cette 
recette, inspiree d'une creation 
du celebre chef Catalan 
Ferran Adrid, peut aussi se 
d^cliner avec des m6daillons 
de homard cuit et refroidi dans 
un court-bouillon. 
Le bon accord : un hermitage 
blanc (Vallee du Rhone). 
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TERRINEAUXDEUXSAUMONS_ 



Delicat mais abordable 

PREPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 5 MIN 
REFRIGERATION : 12 H 

POUR 8 PERSONNES 

1 filet tie saumon (600 g) • 6 tranches de 
saumon fume • 2 avocats • 1 2 feuilles 
de gelatine • 1 sachet de court-bouillon 
de poisson • 1 brins d'aneth • le jus de 
1 citron • 2 cuil. a soupe de raifort rape 
• 50 cl de creme liquide • baies roses • 
sel • poivre 

Faites ramollir la gelatine dans 
de I'eau. Coupez le saumon frais 
en bandes, de la longueur de 
votre moule a cake (antiadhesif) 
et de 2 cm de largeur. Mettez-les 
a pocher 2 a 3 min dans 1 litre 
de court-bouillon fremissant 
prepare a partir du sachet. 
Egouttez le saumon. filtrez le 
court-bouillon, reservez-en 40 ci. 
Diluez-y 6 feuilles de gelatine 
essorees puis laissez tiedir. 
Faites chauffer 30 cl de creme, 
diluez-y 3 feuilles de gelatine 
essorees et laissez refroidir. 
Mixez la chair des avocats avec 
le jus de citron, du sel, du 
poivre. Incorporez-la a la creme 



a la gelatine. Faites chauffer 
le reste de creme liquide, 
delayez-y le raifort et 3 feuilles 
de gelatine, laissez refroidir. 
Coupez le saumon fume en 
bandes, parsemez-les de 4 brins 
d'aneth cisele. Coulez la gelee 
au court-bouillon sur 1/2 cm 
dans le moule et faites-la 
prendre 5 min au congelateur. 
Ensuite, parsemez d'un peu 
d'aneth cisele et posez la moitie 
des bandes de saumon cuit. 
Recouvrez de gelee a hauteur et 
faites prendre au congelateur. 
Etalez la moitie de la creme 
d'avocat, recouvrez de la moitie 
du saumon fume, puis de 
la gelee au court-bouillon, et 
remettez au congelateur. Ajoutez 
alors une couche de creme au 
raifort, faites prendre a nouveau. 
Continuezjusqu'a epuisement 
des ingredients, en terminant 
par une couche de gelee. 
Placez la terrine au refrigerateur 
pour 12 h. Au moment de servir, 
demoulez-la sur un plat, decorez 
d'aneth et de baies roses. 
Le bon accord : un cour- 
cheverny (vin blanc de la Vallee 
de la Loire). 
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PATE DE FAISAN 
.AU FOIE GRAS _ 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION: 40 MIN 
CUISSON : 1 H 40 
ATTENTE : 48 H 

POUR 6 PERSONNES 

1 faisan • 100 g de poitrine de pore • 
350 g d'echine de pore desossee 
• 200 g de foie gras de canard mi-cuit • 
1 crepine de pore • 2 ceufs • 2 echa- 
lotes»1 gousse d'ail • 30 g de beurre • 
1 sachet de gelee en poudre • se! • 
poivre du moulin 

Videz le faisan (reservez le 
foie), decoupez-le. Desossez 
les morceaux et retirez la peau. 
Coupez les filets en fines 
tranches, salez et poivrez-les. 
Detaillez le reste du faisan en 
morceaux. Hachez-les avec 
le foie reserve et I'echine. Salez 
et poivrez. Pelez et hachez 
les echalotes et Pail. Mettez-les 
a revenir au beurre dans une 
poele puis ajoutez la farce de 
viande. Remuez 5 min sur feu 
vif. Versez dans un saladier, 
m6langez aux ceufs battus. 



Prechauffez le four a th. 6 
(180°C). Detaillez le foie gras 
en tranches. Rincez la crepine, 
tapissez-en uneterrine, 
en laissant les bords depasser. 
ftalez au fond la moitie 
de la farce, recouvrez-la avec 
les filets de faisan, posez 
les tranches de foie gras et 
terminez par le reste de farce. 
Tassez bien et rabattez 
la crepine. Couvrez la terrine. 
Posez-la dans un plat rempli 
d'eau faites-la cuire au four, 
au bain-marie, pendant 1 h 30. 
Sortez la terrine du four, laissez 
refroidir puis eliminez la graisse 
en surface. Preparez la gelee, 
en suivant les instructions du 
sachet. Versez-la sur la terrine. 
Couvrez et reservez au frais 
pendant 48 h avant de servir. 
Le bon accord : un bourgogne 
rouge. 



32 



• / 






I 



■sa 



^H 




V 



.1 




• 




<*■ 




'. * 



■• 



» 



Les entrees 




SALADE FRIVOLE DE 
SAINT-JACQUES AU CAVIAR 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION ; 20 MIN 
CU!SS0N:5MIN 

POUR 4 PERSONNES 
12 belles noix de saint-jacques «2 cuil. 
a soupe de caviar sevruga • 1 petit cceur 
de (revise • 1 endive • 1 50 g de petites 
girolles • 1 echalote • 5 cuil. a soupe 
d'huile d'olive • 1 2 cl d'huile d'arachi tie 
• 2 cuil. a soupe de vinaigre de cidre • 
1 pincee de saf ran en poudre • sel • 
poivre du moulin 

Rincez et epongez les noix de 
saint-jacques. A I'aide d'un bon 
couteau a lame fine, detaillez 
chaque noix horizontalement 
en 4 lamelles. Dans un bol, 
m£langez 2 cuillerees a soupe 
d'huile d'olive, le safran, du sel 
et du poivre. Avec un pinceau, 
badigeonnez-en les lamelles de 
saint-jacques des deux cotes, 
puis etalez-les dans un grand 
plat. Couvrez de film alimentaire 
et reservez au refrigerateur. 
Preparez une vinaigrette dans 
un bol, enemulsionnanta 
la fourchette le vinaigre, I'huile 
d'arachide, du sel et du poivre. 
Nettoyez la trevise et I'endive. 



Epongez-les. fmincez finement 
les feuilles d'endive dans 
un saladier, assaisonnez-les 
avec la moitie de la vinaigrette. 
Assaisonnez a part la trevise, 
avec le reste de vinaigrette. 
Nettoyez les girolles en les 
frottant avec une brosse douce. 
Pelez et emincez I'echalote. 
Faites-la revenir doucement a 
la poele dans le reste d'huile 
d'olive. Quand elle devient 
translucide, ajoutez les girolles 
et poursuivez la cuisson durant 
3 a 4 min. Salez et poivrez. 
Repartissez les feuilles de 
trevise en rond dans 4 assiettes 
de service, placez I'endive 
emincee au centre. Posez les 
lamelles de saint-jacques 
marinees sur les endives, en 
les faisant se chevaucher 
ISgerement, et parsemez-les 
de caviar. Disposez les girolles 
toutautouretservez. 
Le bon accord : un champagne 
millesime blanc de blancs. 
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NEMSDEFOIEGRAS 
_ AU PAIN D'EPICE _ 



Assez facile et abordable 

PREPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 5 MIN 

POUR 6 PERSONNES 

250 g de foie gras cm • 6 feuilles de 
brick • 6 tranches de pain d'epice • 
20 g de roquette • 2 cuil. a soupe de 
graisse de canard • 3 cuil. a soupe de 
miel liquide«3 cuil. a soupe devinaigre 
balsamique • sel * poivre 

Coupez le pain d'epice en tout 
petits des et le foie gras en 
petite cubes. Melangez-les 
delicatement. Etalez une feuille 
de brick sur le plan de travail. 
Formez au centre un boudin 
avec le melange de pain 
d'epice et foie gras, et un peu 
de roquette, salez, poivrez. 
Rabattez les bords qui sont 
aux extremites du boudin pour 
enfermer la farce, puis roulez 



dans le sens de la longueur 
sans serrer I'ensemble. 
Preparez ainsi 6 rouleaux. 
Melangez le miel et le vinaigre 
dans un bol. Mettez la graisse 
de canard a chauffer dans 
une grande poele antiadhesive. 
Faites-y cuire les nems durant 
environ 5 min, en les faisant 
rouler avec une spatule, pour 
qu'ils soient uniformement 
dores et croustillants. 
Servez les nems tres chauds, 
entiers ou coupes en gros 
trongons, accompagnes de 
la sauce au miel en coupelle. 
Le bon accord : un 
chateauneuf-du-pape blanc 
(Valleedu Rhone). 
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Facile et abordable 

PREPARATION : 15 



SALADEGASCONNE 

_ A la mangue _ 



POUR 6 PERSONNES 

250 g de mache ♦ 1 50 g tie foie gras tie 
canard mi-cuit • 120 g de magret de ca- 
nard pretranche • 1 mangue • 1 cuil. a 
soupe de vinaigre de cidre • 1 cuil. a ca- 
fe de miel d'acacia • 3 cuil. a soupe 
d'huile de noisette • quelques noisettes 
• sel«poivre 

Lavez soigneusement la mache, 
essorez-la. Concassez 
grossierement les noisettes. 
Pelez la mangue, retirez la chair 
delicatement, en passant une 
lame de couteau le long du 
noyau. Coupez-la en petits des. 
Detaillez le foie gras en copeaux 
& I'aide d'un couteau trempe 
dans de I'eau chaude. Delayez 
le miel dans le vinaigre, salez 
et ajoutez I'huile de noisette. 



Posez dans chaque assiette 
de service quelques feuilles de 
mache et des des de mangue, 
ajoutez les lamelles de magret 
et les copeaux de foie gras, 
nappez de vinaigrette. Poivrez, 
parsemez de noisettes 
concassees et servez aussitot. 
Le conseil de CVF : vous 
pouvez choisir le foie gras 
mi-cuit soit en terrine, soit sous 
vide ou encore, presente en 
coque ou en cylindre. 
Ce dernier conditionnement 
a I'avantage de donner de 
belles tranches regulieres et 
depourvues de graisse. 
Le bon accord : un jurangon 
sec (vin blanc du Sud-Ouest). 
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AUMONIERES 
AUBOUDIN BLANC 



Facile et bon marche 

PREPARATION: 30 MIN 
CUISSON : 25 MIN 

POUR 8 PERSONNES 

8 feuilles de brick «4 boudins blancs • 
4 pommes Granny-Smith • 80 g de beur- 
re •sel«poivre 

Prechauffez le four a th. 6 
(180°C). Pelez les pommes, 
eliminez le cceur et les pepins. 
Detaillez la chair en petits des 
et faites-les revenir a la poele 
dans 30 g de beurre, a feu 
doux, en les salant. Lorsqu'ils 
sont tendres, egouttez-les et 
reservez-les. 

Ajoutez 20 g de beurre dans 
la poele et faites-y revenir 
les boudins, en les retournant 
de tous cotes. Egouttez-les 
puis coupez-les en rondelles 
de lcmd'epaisseur. 
£talez une feuille de brick, 
disposez les des de pomme 
au centre, posez des rondelles 
de boudin, salez et poivrez. 
Refermez la feuille en forme 



d'aumontere, attachez-la avec 
de la ficelle de cuisine, ecartez 
les pans en forme de corolle 
sur le dessus. Recommencez 
la meme operation avec 
les autres feuilles de brick. 
Faites fondre le reste de beurre 
a feu doux dans une petite 
casserole puis badigeonnez-en 
lesaumonieres. Disposez-les 
sur la tole du four, garnie de 
papier sulfurise, et enfournez 
pour 10 min. Si les bricks 
colorent trop vite, protegez-les 
avec une feuille d'aluminium. 
Servez des la sortie du four. 
Le conseil de CVF : pour varier, 
vous pouvez melanger des 
tranches de boudin blanc et 
de boudin noir. 
Le bon accord : un cotes-de- 
gascogne blanc (Sud-Ouest). 
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RILLETTESDE CANARD 
AUX CEPES 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 25 MIN 
CUISSON : 2 H 15 

REFRIGERATION ; 24 H 



POUR 8 PERSONNES 

3 magrets de canard • 200 g de lardons 
fumes • 50 g de cepes seches • 1 cuil. 
a cafe de romarin sec he • 4 brins de 
thym • 2 feuilles de laurier • sel • 
poivre du moulin 

Posez les magrets dans une 
cocotte a fond epais, cote peau 
sur le fond. Ajoutez les lardons, 
le romarin, le thym et le laurier 
puis couvrez d'eau. Salez, 
poivrez et portez a Ebullition. 
Laissez frEmir pendant 1 h 30. 
Retirez les magrets de la 
cocotte (ne la videz pas de son 
bouillon). Laissez-les tiedir 
puis debarrassez-les de leur 



peau et coupez la chair en gros 
morceaux. Rincez rapidement 
les cepes sous un filet d'eau 
froide. Epongez-les dans 
du papier absorbant. 
Remettez les morceaux de 
magret dans la cocotte, ajoutez 
les cepes. Laissez reduire a feu 
doux jusqu"a dessechement 
(environ 45 min). 
Sortez la viande et hachez-la 
au couteau. Rectifiez 
I'assaisonnement puis laissez 
refroidir dans une terrine. 
Reservez les rillettes au frais 
pendant au moins 24 h avant 
de les servir (degustez-les dans 
les 4 jours). Presentez-les avec 
du pain de campagne toaste. 
Le bon accord : un bergerac 
rouge (Sud-Ouest). 
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Facile et abordable 

TREMPAGE : 12 H 
PREPARATION : 15 
CUISSON : 2 H 



CREME DE COCOS 
_AU FOIE GRAS, 



POUR 6 PERSONNES 
300 g de haricots blancs sees (type co- 
cos) • 300 g de foie gras cm • 1 bou- 
quet garni • 2 tablettes de bouillon de 

volaille • 15 cl de creme liquide 
• 3 brins de cerfeuil • sel • poivre 

Mettez les haricots a tremper 
pendant 12 h dans une grande 
quantite d'eau froide. Au bout 
de ce temps, egouttez-les et 
mettez-les dans un faitout avec 
2 litres d'eau froide. Ajoutez 
le bouquet garni. Porteza 
Ebullition, ecumez puis laissez 
fremir 2 h. Salez a mi-cuisson. 
Preparez du bouillon dans une 
grande casserole, en diluant 
les tablettes dans 1,5 litre 
d'eau tr6s chaude. Egouttez 
les haricots, retirez le bouquet 
garni, versez-les dans la 
casserole de bouillon, ajoutez 
la creme liquide et poivrez. 



Mixez avec un mixeur-plongeur 
pour obtenir une texture 
cremeuse, puis maintenezau 
chaud surfeu tresdoux. 
Detaillez le foie gras en cubes, 
faites-les cuire 1 min a feu vif, 
dans une poele antiadhesive. 
Repartissez la creme de cocos 
bien chaude dans des assiettes 
creuses ou des bols. Disposez 
dessus les des de foie gras 
poeles et decorez de pluches 
de cerfeuil. Servez aussitot. 
Le conseil de CVF : pour une 
preparation plus rapide, vous 
pouvez utiliser des haricots 
blancs au naturel, en boite. 
Egouttez-les avant de les verser 
dans le bouillon. 
Le bon accord : un pessac- 
leognan blanc (Bordeaux). 
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_ SAINT-JACQUES AUXTRUFFES 



Assez cher mais facile 

PREPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 45 MIN 

POUR 6 PERSONNES 

24 grosses noix de saint Jacques sans 
cor a i I • 1 1 ruffe (environ 50 g) • 40 g de 
beurre • 6 brins de ciboulette • se! • 
poivre du moulin 

Pour la sauce : 300 g de moules • 
4 champignons de Paris • 2 echalotes • 
20 cl de creme liquide • 20 g de beurre 
• 15cldevinblancsec 

Preparez la sauce : lavez puis 
grattez les moules. Pelez et 
hachez les echalotes, nettoyez 
et hachez les champignons. 
Faites-les revenir au beurre 
avec les echalotes dans une 
grande casserole, en les 
laissant blondir legerement. 
Ensuite, ajoutez les moules, 
mouillez avec le vin blanc et 
laissez cuire durant 10 min 
a couvert, jusqu'a ce que toutes 
les moules soient ouvertes. 
Decoquillez les moules et 
remettez-les dans la casserole 
avec la creme liquide. Mixez 
avec un mixeur-plongeur pour 
obtenir une sauce onctueuse. 



Filtrez, rectifiez I'assaisonnement 
et reservez dans la casserole, 
sur feu tres doux. 
Oetaillez la truffe en lamelles, 
ciselez la ciboulette. Faites 
chauffer les 40 g de beurre 
dans une poele et saisissez-y 
les saint-jacques a feu vif, 
environ 1 min 30 par face. 
Salez et poivrez. 
Mixez de nouveau la sauce 
quelques secondes pour 
qu'elle soit bien mousseuse. 
Disposez rapidement les 
saint-jacques dans les assiettes 
de service prechauffees, 
parsemez de lamelles de truffe 
et de ciboulette, entourez 
de sauce. Servez aussitot. 
Le conseil de CVF : pour 
accompagner ces coquilles 
Saint-Jacques, vous pouvez 
poeler 600 g de champignons 
de Paris, nettoyes et eminces, 
avec 20 g de beurre. 
Le bon accord : un savigny-les- 
beaune Premier Cru blanc 
(Bourgogne). 
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LANGOUSTESNEWBURG 



Un peu cher mais assez facile 

PREPARATION: 30 MIN 
CUISSON : 45 MIN 

POUR 6 PERSONNES 

6 queues tie langoustes surgelees • 
2 echalotes • 1 gousse d'ail • 1 bulbe 
de fenouil • 3 tomates • 1 cuil. a soupe 
de concentre de tomates • 20 cl de xe- 
res • 3 cuil. a soupe de fumet de poisson 
en poudre • 2 cuil. a soupe de creme 
epaisse • 1 cl d'huile d'olive • 50 g de 
beurre • 3 brins de basilic • sel • poivre 

Diluez 1 cuilleree a soupe de 
fumet dans 50 cld'eau 
bouillante, r6servez. Retirez 
les grosses cotes du fenouil, 
lavez-le et coupez-le en petits 
dfe. Lavez les tomates, 
detaillez-les 6galement en des. 
Pelez et hachez Tail et les 
echalotes. Faites-les blondir 
dans une sauteuse avec I'huile 
et le beurre. Ajoutez les des 
de fenouil et de tomate, laissez 
mijoter 10 min puis versez 
le concentre de tomates ainsi 
que le xeres. Faites reduire 
presque complement a feu vif. 
Ajoutez le fumet reserve et 
laissez mijoter a couvert 30 min. 



Portez 2 litres d'eau a ebullition 
avec le reste de fumet en 
poudre, plongez-y les queues 
de langoustes surgelees et 
comptez 12 min de cuisson 
a la reprise de I'ebullition. 
Egouttez et rafraichissez-les 
a I'eau froide, decortiquez-les, 
a I'aide de ciseaux. Coupez-les 
en rondelles epaisses. 
Mixez le contenu de la sauteuse 
au mixeur-plongeur et filtrez 
cette sauce dans une passoire 
fine. Reversez-la dans 
la sauteuse, ajoutez la creme, 
puis les rondelles de langouste, 
salez et poivrez. RSchauffez 
3 min a feu doux, tout en 
m&angeant delicatement. 
Transferez le contenu de la 
sauteuse dans le plat de 
service prechauffe, parsemez 
de basilic cisele et servez, 
accompagne d'une puree de 
pommes de terre aux truffes. 
Le bon accord : un bergerac- 
sec blanc (Sud-Ouest). 
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POULARDEALACREME 
_DEFOIEGRAS 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION : 20 Ml 
CUISSON : 45 



POUR 6 PERSONNES 

1 poularde d'environ 1 ,8 kg • 1 oignon • 
1 gousse d'ail • 1/2 citron • 10 cl de vin 
blanc « 2 cull, a soupe de farine • 1 50 g: 

de beurre • 1 clou de girofle • thym » 

laurier«sel«poivre 

Pour !a creme de foie gras ; 200 g de 

bloc de foie gras • 2 jaunes d'ceufs • 

30 clde creme liquids 

Demandez a votre volailler de 
decouper !a poularde : pilons 
et hauts de cuisses separes, 
ailes coupees en deux (filets 
et ailerons). 

Pelez Tail et I'oignon, piquez 
ce dernier du clou de girofle. 
Faites colorer les morceaux 
de poularde dans 120 gde 
beurre, a feu vif, dans une 
grande sauteuse. Salez et 
poivrez, ajoutez I'oignon, Tail, 
1 brin de thym, 1 feuille de 
laurieret 30 gde beurre. 
Saupoudrez de farine et laissez 
blondir. Mouillez avec le vin 
blanc etde Teau, juste 
a hauteur. Portez a ebullition 



en remuant, puis baissez le feu 
et faites cuire a couvert environ 
30 min (en tenant compte 
de la grosseur des morceaux). 
Preparez la creme de foie gras: 
dans le bol d'un mixeur, mettez 
la creme liquide, les jaunes 
d'ceufs et le foie gras coupe en 
des. Mixez pour obtenir une 
sauce onctueuse et reservez. 
Retirez les morceaux de 
poularde de la cocotte et 
mettez-les dans une sauteuse 
propre. Versez dessus la sauce 
decuisson en la filtrant 
au travers d'une passoire fine 
et remettez a chauffer. 
Versez la creme de foie gras 
en filet, sans cesser de remuer 
et sans faire bouillir. Rectifiez 
1'assaisonnement et ajoutez 
un trait de jus de citron. Servez 
aussitot dans un grand plat 
prechauffe, accompagne de riz 
blanc etde rizsauvage. 
Le bon accord : un montagny 
Premier Cru (vin blanc de 
Bourgogne). 
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RIS DE VEAU AUX MORILLES, 
JUS AU PORTO 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION : 20 MIN 
ATTENTE : 1 H 
CUISSON : 30 MIN 

POUR 6 PERSONNES 
900 g de ris de veau • 1 00 g de morilles 
sechees • 20 cl de porto • 1 cl de jus 
de t ruffe (en boite) • 10 cl de creme li- 
quide • 1 00 g de beurre • 2 cuil. a sou- 
pe de fond de veau en poudre • sel • 
poivre du moufin 

Piongez les ris de veau dans 
une grande jatte d'eau froide 
pour les faire degorger pendant 
1 h. Dans le meme temps, 
faites rehydrater les morilles 
dans un saladier d'eau tiede 
30 min. Puis egouttez-les, 
remettez-les a tremper dans 
de I'eau propre, brassez-les, 
changez I'eau de nouveau. 
Renouvelez I'operation jusqu'a 
ce qu'il n'y ait plus de ctepot 
au fond du saladier. iigouttez 
et epongez-les. 
Mettez les ris de veau dans 
une casserole, couvrez d'eau 
froide et portez a Ebullition. Au 
premier bouillon, egouttez-les 
et rafraichissez-les sous I'eau 



froide. Retirez la membrane 
qui les recouvre et tranchez-les 
en 6 escalopes de 1cm 
d'epaisseur. Saiez et poivrez. 
Versez le porto dans une 
casserole et faites-le r&Juire 
ei feu vif jusqu'a ce qu'il ait une 
consistance sirupeuse. Ajoutez 
le jus de truffe et le fond 
de veau dilue dans 10 cl d'eau 
chaude. Melangez et laissez 
frissonner 10 minsurfeu 
doux. Pendant ce temps, faites 
cuire les morilles dans une 
sauteuse avec la creme, 5 min 
a feu moyen. Salez et poivrez. 
Faites chauffer 50 g de beurre 
dans une grande poele. 
Saisissez-y les escalopes de ris 
de veau, 2 min de chaque cote. 
Disposez-les immediatement 
dans le plat de service 
prechauffe, avec les morilles. 
Incorporez a la sauce au porto, 
hors du feu, le reste de beurre 
en parcelles, en fouettant 
sans cesse. Versez en sauciere 
et presentez avec les ris de 
veau aux m nr 'iles. 
Le bon accc un vino-nobile- 
di-montepulc fvin rouge de 
Toscane). 
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CHAPON DE NOEL FARCI 



Un pcu cher mais facile 

PREPARATION; 30 MIN 
CUISSON : 3 H 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

1 chapon • 6 tablettes de bouillon de vo- 
laille«1 bouquet garni 
Pour la farce : 1 boudin blanc truffe • 
100g de foie gras de canard mi-cuit • 

500 g d'epaule de veau • 500 g de poitri- 
nedeveau«1 truffe«1 (8uf«sel«poivre 
Pouraccompagner : 1 boule de celeri- 
rave • 1 kg de pommes de terre • 1 1 de 
lait • 30 cl de creme I i qui de • 20 g de 
beurre • 2 gousses d'ail • noix muscade 

Faites hacher I'epaule et la 
poitrine par le boucher. Otez 
la peau du boudin, melangez 
sa chair avec le foie gras et 
le veau hache, I'oeuf, la truffe 
(brossee et emincee), du sel et 
du poivre. Garnissez le chapon 
de cette farce puis cousez-le 
avec du fil de cuisine. 
Portez a ebullition 3 litres d'eau 
dans un grand faitout, avec 
les tablettes emiettees et le 
bouquet garni. Faites-y pocher 
le chapon 30 min. Pendant ce 
temps, pelez les pommes de 
terre et le celeri, emincez-les. 



Portez le lait a ebullition et 
jetez-y les legumes. Baissez le 
feu et faites cuire 10 min & petits 
fremissements. Prechauffez 
le four a th. 7(210 °C). 
£gouttez les legumes. Faites 
reduire le lait de moitieafeu 
vif. Salez, poivrez, parfumez 
de muscade rapee. Versez 
la creme liquide, remettez les 
legumes et reservez. 
Sortez le chapon du faitout. 
Mettez-le dans un plat a four 
avec 2 ou 3 louches de 
bouillon de cuisson, salez et 
poivrez. Baissez le thermostat 
a 6 (180 °C) et enfournez pour 
2ha2h30, suivant le poids, 
en arrosant souvent le chapon 
de jus de cuisson. 
1 h 30 avant la fin de la cuisson, 
frottez un plat a gratin avec les 
gousses d'ail fendues en deux 
puis beurrez-le. Garnissez-le 
de pommes de terre et de 
celeri, avec le lait et la creme. 
Faites cuire au four durant 
lh 30. Servez le chapon 
decoup6, accompagne de la 
farce et du gateau de legumes. 
Le bon accord : un saint-estephe 
(vin rouge de Bordeaux). 
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BROCHETTESDECERFET 
POLENTA AU LAIT D'AMANDES 



Facile et abordable 

PREPARATION : 30 
ATTENTE : 30 MIN 
CUISSON ; 35 MIN 



P0UR4PERS0NNES 
600 g de roti tie cerf de Nouvelle- 
Zelande (rieconge I e) • 300 g de polenta 
•2 oranges bio • 2 cuil. a soupe de miel 
liquide • 3 cuil. a soupe de sauce soja • 
1 00 g de poudre d'amandes • 50 g de 
sucre • 50 ci de lait • 30 g de beurre • 
sel«poivredumoulin 

Lavez et epongez les oranges. 
Prelevez leur zeste en larges 
bandes a I'aide d'un couteau 
econome puis pressez-en une. 
Detaillez le roti de cerf en 
cubes. Melangez la sauce soja, 
le miel et lejusd'orange 
dans un saladier. Ajoutez les 
cubes de viande, remuez bien 
et laissez mariner 30 min. 
Pendant ce temps, portez 
£ ebullition le lait et la poudre 
d'amandes. Eteignez le feu, 
couvrez et laissez infuser 
durant 30 min. Coupez les 



bandes de zestes en carres et 
mettez-les dans une casserole 
avec le sucre et 30 cl d'eau. 
Laissez-les confire dans 
le sirop fremissant pendant 
15 min, puis egouttez-les. 
Confectionnez des brochettes 
en intercalant la viande 
egouttee et les carres de zeste 
confits. Mettez-les a dorer sous 
le gril du four durant 8 a 10 min, 
en les retournant souvent. 
Preparez la polenta : filtrez 
le lait d'amandes et mesurez-le 
dans un verre doseur. Versez-le 
dans une casserole, ajoutez 
de I'eau pour obtenir 1 litre de 
liquide. Salezet portez £ 
ebullition. Jetez la polenta dans 
la casserole, baissez le feu 
et laissez-la cuire, en remuant 
jusqu'a ce qu'elle ait absorbe 
tout le liquide. Salez, poivrez, 
ajoutez le beurre et melangez. 
Servez trfes chaud avec 
les brochettes de cerf, salees et 
poivrees au dernier moment. 
Le bon accord : un fronsac (vin 
rouge de Bordeaux). 
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TURBOT GRILLE 
AUX ZESTES D'AGRUMES 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION ; 30 
CUISSON : 50 MIN 

POUR 6 PERSONNES 
6 trongons de turbot sans peau de 200 g 
chacun • 1 orange bio • 2 citrons bio 
(1 vert et 1 jaune) • 30 g de sucre • 
2 cuil. a soupe de vinaigre de Xeres • 
50 g de beurre • 1 cl d'huile d'olive • 
seUpoivre 

Pour la puree : 1,2 kg de pommes de 
terre (bintje) • 100 g de beurre • 20 cl 
de creme liquide • 6 cuil. a soupe 
d'herbes hachees (cerfeuil, estragon, 
ciboulette, coriandre) 

Epluchez les pommes de terre, 
lavez-les et faites-les cuire 
a I'eau bouillante salee 25min. 
Brossez les agrumes sous I'eau 
chaude, epongez-les et 
prelevez leurs zestes. Faites-les 
blanchir 3 min a I'eau bouillante 
puis egouttez-les sur du papier 
absorbant. Pressez les agrumes. 
Faites revenir les zestes dans 
une poele, avec 10 g de beurre. 
Ajoutez le sucre et laissez 



carameliser. Mouillez alors avec 
le vinaigre et le jus d'agrumes, 
salez, poivrez et laissez reduire 
de moitie. Retirez la poele du 
feu, laissez tiedir son contenu 
puis ajoutez I'huile et melangez. 
Dans une autre poele, faites 
cuire les trongons de turbot 
dans le reste de beurre, 
10 min de chaque cote. 
t gouttez les pommes de terre, 
ecrasez-les au presse-puree, 
en incorporant le beurre en 
parcelles et la creme. Salez et 
poivrez, ajoutez les herbes. 
Servez les trongons de turbot 
nappes de sauce aux zestes et 
accompagnes de puree. 
Le bon accord : un chablis 
Premier Cru (vin blanc de 
Bourgogne). 
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TURBOT POCHE A LA VANILLE, 
RISOTTO AUXMORILLES_ 



Un peu delicat et un peu cher 

PREPARATION: 20 MIN 
CUISSON : 35 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

4 (rontons de turbot sans la peau • 1 1 de 

lait • 2 gousses de vanille • 1 feuille de 

laurier 

Pour le risotto : 300 g de riz arborio • 

30 % de morilles deshydratees • 3 ta- 

blettes de bouillon de volaille • 10 cl de 

vin b I a nc sec • 1 oignon • 100 g de 

beurre • 1 dosette de safran • 50 g de 

parmesan rape • sel • poivre 

Rehydratez les morilles dans 
un bol d'eau tiede. Fendez les 
gousses de vanille, graltez 
leurs graines au-dessus d'une 
casserole, mettez egalement 
les gousses dans la casserole, 
ajoutez la feuille de laurier, 
yersez le lait. Portez a ebullition, 
fieignez le feu, couvrez et 
laissez infuser 15min. 
Preparez le risotto : pelez et 
hachez finement I'oignon. Diluez 
les tablettes emiettees dans 
1,2 litre d'eau bouillante. Faites 
revenir I'oignon dans 25g de 
beurre, dans une cocotte a fond 
epais. Des qu'il blondit, versez 



le riz et rnelangez jusqu'a ce que 
les grains soient translucides. 
Versez alors le vin et remuez 
jusqu'a ce qu'il soit evapor§. 
Mouillez avec le bouillon chaud, 
ajoutez le safran et couvrez. 
Laissez cuire de 18 a 20min. 
Egouttez les morilles, rincez-les 
rapidement sous un filet d'eau 
et epongez-les dans du papier 
absorbant. Ajoutez-les dans 
la casserole 5 min avant la fin 
de la cuisson du risotto. 
Retirez les gousses de vanille 
et le laurier du lait. Remettez 
la casserole sur le feu et portez 
a fremissement. Ecumez, puis 
faites-y pocher les trongons 
de turbot pendant 3 £ 4 min. 
Rectifiez I'assaisonnement 
du risotto, ajoutez le reste de 
beurre froid et le parmesan 
rape, sans melanger. Eteignez 
le feu, couvrez, laissez reposer 
1 a 2 min puis remuez 
rapidement. Servez les tranches 
de turbot sur des assiettes 
prechauffees avec une louche 
de risotto posee a cote. 
Le bon accord : un chateauneuf- 
du-pape blanc (Vallee du 
Rhone). 
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RABLESDEUEVREAUXEPICES, 
CREME DE SAUTERNES 



Un peu delicat mais abordable 

PREPARATION: 40 MIN 
ATTENTE : 30 MIN 
CUISSON : 20 MIN 

POUR 6 PERSONNES 

2 rabies de lievre • 3 p om mes • 400 g de 
marrons au naturel • 1 5 cl de sauternes • 
2 cuil. a soupe de baies melangees : ge- 
nievre, coriandre et baies roses • 50 g de 
sucre • 1/2 tablette de bouillon de volaille 
• 1 cuil. a cafe de jus de citron • 4 brins 
de thym • 1 cl de creme • 1 00 g de beur- 
re • 3 cuil. a soupe d'huile • sel • poivre 

Entaillez les rabies de chaque 
cote de I'os et glissez-y du thym. 
Salez, poivrez, parsemez de 
baies concassees. Emballez les 
rabies dans du film alimentaire 
etplacez30minaufrais. 
Prechauffez le four a th. 8 
(240°C) et faites chauffer I'huile 
dans un plat a four quelques 
minutes. Deposez-y les rabies, 
sortis du film, parsemez de 50 g 
de beurre. Mettez 10 min au 
four, en retournant les rabies a 
mi-cuisson et en arrosant 3 fois. 
Preparez un sirop dans une 
sauteuse avec le sucre et 25 cl 
d'eau. Des qu'il epaissit, jetez-y 



les marrons et roulez-les pour 
les glacer. Reservez. 
Sortez les rabies du four et 
laissez-les reposer sur une 
assiette, sous une double feuille 
d'aluminium, posee sur la porte 
du four ouvert. Dans une poele, 
faites dorer les pommes, pelees 
et coupees en quartiers, dans 
30 g de beurre et une pincee de 
sel. Des qu'elles sont tendres, 
egouttez-les ei gardez-les au 
chaud avec les rabies. 
Diluez la 1/2 tablette dans 15cl 
d'eau bouillante. Deglacez 
la poele avec ce bouillon, grattez 
les sues et transvasez dans 
une petite casserole. Versez le 
sauternes, laissez reduire a feu 
vif de moitie. Ajoutez la creme et 
laissez encore reduire d'un tiers. 
Rectifiez I'assaisonnement, 
versez quelques gouttes de jus 
de citron et incorporez le reste 
de beurre en fouettant. Ajoutez 
le sang ecoule des rabies 
pendant leur repos et fouettez. 
Presentez les rabies tranches, 
avec les pommes et les marrons, 
et nappes de sauce. 
Le bon accord : un monbazillac 
(vin moelleux du Sud-Ouest). 
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CHAPON 
ALACREMED'ORANCE 



Assez facile et abordable 

PREPARATION ; 35 MIN 
CUISSON : 2 H 30 

POUR 8 PERSONNES 

1 chapon »4 oranges bio • 1 00 g de rai- 
sins sees • 2 cuil. a soupe de concentre 
de tomates • 1 5 cl de Grand Marnier • 
le jus de 1/2 citron • 1 cuil. a soupe de 
sucre • 20 cl de creme liquide • 50 g de 
beurre«se!«poivre 

Faites macerer les raisins 
dans 10 cl de Grand Marnier. 
Pr^chauffez le four ^ th. 5 

(150°C). Posez le chapon dans 
un plat a four. Brossez 1 orange 
sous I'eau et sechez-la. 
Rapez son zeste, pr^levez son 
jus et celui d'une autre orange. 
Melangez le tout au reste 
de Grand Marnier et arrosez-en 
le chapon. Salez, poivrez et 
poudrez de sucre. Enfournez 
pour 2 h 30 (arrosez et tournez 
le chapon toutes les 15 min). 
Versez la liqueur aux raisins 
dans une casserole puis 
flambez. Ajoutez le concentre 



de tomates, le jus des 2 oranges 
restantes, la creme fraiche et 
le beurre. Faites bouillir3min, 
en remuant. Reservez. 
Sortez le chapon du four et 
laissez-le reposer 15 min sous 
une feuille d'aluminium. 
Puis decoupez-le sur un plat 
et reservez-le au chaud. Jetez 
la graisse de cuisson, deglacez 
les sues avec lOcld'eau 
et le jus de citron, en grattant 
avec une spatule en bois. 
Ajoutez ce jus a la sauce et 
portez 3 min sur feu vif, en 
fouettant. Mettez en sauciere 
et servez avec le chapon, 
accompagn6 d'une puree de 
pois cassfe et de quartiers 
d'orange peles a vif. 
Le bon accord : un saint-emilion 
Grand Cru (vin rouge de 
Bordeaux). 
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PASTILLADECONFIT 
DE CANARD 



Facile et abordable 

PREPARATION: 45 MIN 
CUISSON : 1 H 

POUR 6 PERSONNES 

4 ailes de conf it de canard • 1 2 feuilles 
de brick • 2 echalotes • 1 orange bio • 
6 brins de coriandre • 1 ceuf • 3 cuil. a 
soupe de miel liquide • 80 g d'amandes 
mondees • 1 cuil. a cafe de cannelle • 
1 cuil. a cafe de cumin • 1 cuii. a cafe 
de gingembre • 6 brins de persil plat • 
1 00 g de beurre • sel • poivre 

Pour le decor : sucre glace et cannelle 

Lavez I'orange, prelevez le zeste 
en filaments, ebouillantez-le 

5 min puis egouttez-le sur du 
papier absorbant. Pressez 
I'orange, filtrez le jus. Pelez et 
hachez les echalotes. Retirez 
le maximum de gras autour 
des ailes de canard et faites-les 
revenir 15 min a la poele 
avec les echalotes. 

£gouttez le canard, reservez-le. 
A sa place, versez dans la 
poele le jus d'orange et le miel. 
Sur feu doux, ajoutez J'ceuf 
battu, en remuant sans cesse 
jusqu'a I'obtention d'une creme 
onctueuse. Incorporez ensuite 



les zestes et ies fines herbes 
ciselees. Reservez. 
Grillez legerement les amandes 
a sec dans une poele, 
concassez-les et melangez-les 
aux epices. Desossez les ailes, 
retirez la peau et emincez 
la chair en lanieres. 
Prechauffez le four a th. 6 
(180°C). Badigeonnez les 
bricks de beurre fondu a I'aide 
d'un pinceau. Beurrez un 
moule a manque, posez-le sur 
la lechefrite, tapissez-le de 
3feuillesde brick. Repartissez 
1/3 des amandes aux epices, 
arrosez de creme aux ceufs, 
etalez une couche de confit et 
recouvrez de 3 feuilles de 
brick. Continuez ainsi 
le montage en terminant par 
3feuillesde brick. Enfournez 
pour 15 min. 
Sortez le moule du four, 
demoulez la pastilla et posez-la 
sur la lechefrite. Poursuivez 
la cuisson 5 min. Glissez 
la pastilla sur le plat de service, 
decorez de sucre glace et 
de cannelle, et servez aussitot. 
Le bon accord : un coteaux-du- 
languedoc rouge. 
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FEUILLETE DEBAR 



Un peu delicat mais abordable 
PREPARATION: 20 MIN 
CUISSON : 40 MIN 

POUR 6 PERSONNES 

1 bar de 1 ,5 kg • 500 g de pate feuille- 
tee • 250 g d'epinards frais • 2 echa- 
lotes • 1/2 bouquet de persil plat • 
1/2 bouquet d'aneth • 20 g de beurre • 
1 jaune d'ceuf • sel • poivre 
Pour la sauce : 2 jaunes d'ceufs • 225 g 
de beurre • 1/2 citron • piment de 
Cayenne en poudre 

Faites lever les filets du bar 
parvotre poissonnier. Lavez 
et epongez-les. Nettoyez les 
epinards dans plusieurs eaux. 
£gouttez-les puis faites-les 
«tomber» dans une noix de 
beurre a la poele. 
Prechauffez le four a th. 7 
(210°C). Pelez et hachez les 
echalotes. Lavez, sechez et 
ciselez les herbes. Melangez-en 
2cuillerees a soupe avec 
les echalotes et les Epinards. 
fialez la pate feuilletee, 
coupez-la en 2 rectangles 



6gaux. Deposez 2 filets de bar 
sur Tun d'entre eux, couvrez 
d'epinards. Posez les 2 autres 
filets, recouvrez du second 
rectangle de pate. Soudez 
les bords, badigeonnez 
la surface d'ceuf battu avec 
une cuilleree a soupe d'eau. 
Faites glisser le feuillete 
sur la tole du four humidifiee 
et enfournez pour 35 min. 
Juste avant de servir, preparez 
la sauce : faites fondre 
le beurre. Fouettez les jaunes 
d'ceufs avec le jus du citron 
et 2 cuillerees a soupe d'eau, 
en versant le beurre fondu 
en mince filet Assaisonnez 
de sel et d'une pincee 
de piment de Cayenne. Servez 
cette sauce en meme temps 
que le bar en croute. 
Le conseil de CVF : si vous 
preparez ce plat a I'avance, 
reservez-le au frais et 
badigeonnez la pate feuilletee 
juste avant de mettre au four. 
Le bon accord : un sainte-foy- 
bordeaux blanc. 
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TAJINEDE PIGEONS 
_ AUX DATTES _ 



Facile et abordable 

PREPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 45 MIN 

P0UR4PERS0NNES 

4 pigeons prets a cuire • 1 6 dattes 
moelleuses • 2 gousses d'ail • 1 gros 
oignon • 50 g de beurre • 1 cl de Grand 
Marnier • 1 petit bouquet de coriandre 
fraiche • 1 cuil. a cafe de cumin en 
poudre • 1 cuil. a cafe de cannelle • 
1 cuil. a cafe de gingembre • 2 cuil. a 
soupe de miel • 1 cuil. a soupe de 
graines de sesame • sel • poivre 

Denoyautez les dattes, faites-les 
macerer avec le Grand Marnier 
dans un bol. Pelez I'oignon 
et I'ail. r-mincez-les. 
Mettez le beurre a chauffer 
dans une cocotte en fonte 
allant au four et faites-y revenir 
les pigeons sur toutes 
les faces. Salez et poivrez-les. 
Retirez les pigeons quand 
ils sont bien dores, et mettez 
a leur place I'oignon et I'ail. 
Faites-les revenir doucement 
durant 5 min environ, puis 



ajoutez le miel, le gingembre, 
la cannelle, le cumin. Remuez. 
Prechauffez le four a th. 6 
<180°C). Remettez les pigeons 
dans la cocotte, versez 25 cl 
d'eau chaude et faites cuire 
20 min a feu doux et a couvert. 
Ajoutez ensuite les dattes 
avec leur jus de maceration, 
le bouquet de coriandre ficele 
et poursuivez la cuisson au 
four pendant 25 min. 
Au moment de servir, jetez 
le sfeame dans une poele 
antiadhesive et faites-le dorer 
a sec durant quelques 
minutes. E-liminez le bouquet 
de coriandre de la cocotte, 
dressez les pigeons et les 
dattes dans le plat de service 
prechauffe, saupoudrez de 
sesame et entourez de sauce. 
Servez aussitot. 
Le conseil de CVF : toutes les 
eta pes de ce tagine peuvent 
se faire a I'avance. Saupoudrez 
de sesame au dernier moment. 
Le bon accord : un coteaux-du- 
languedoc rouge. 
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CIVET DELIEVRE 

A la franchise 



Un peu cher mais facile 

PREPARATION : 30 MIN 
MARINADE : 12 H 
CUISSON : 1 H 30 

Pour 6 personnes 

les rabies de 2 lievres + les foies et les 
cceurs • 1 cl de sang de lievre (ou a de- 
faut, de pore) • 100 g de lardons fumes 

• 30 oignons grelots • 200 g de girolles 

• 1 00 g de beurre • 3 cuil. a soupe de 
creme liquide • 1 gousse d'ail • 1 cuil. 
a cafe de sucre 

Pour la marinade : 2 1 de vin rouge cor- 
se • 1 carotte • 1 oignon • 1 gousse 
d'ail • thym • iaurier • persil • genievre 

• sel • poivre 

Melangez les elements de la 
marinade, plongez-y les rubles 
et mettez au frais pour 12 h. 
Au bout de ce temps, egouttez 
la viande. Retirez la garniture, 
reservez-la, et portez le vin d 
ebullition. Flambez puis filtrez. 
Prechauffez le four a th. 6 
(180 °C). Faitesfondrele 
beurre dans une cocotte allant 
au four, et mettez-y les rabies 
a revenir de tous cotes. Ajoutez 
la garniture de la marinade 
et laissez cuire 5 min. 



Videz le contenu de la cocotte 
dans un saladier, degraissez-la. 
Remettez les rabies et la 
garniture, mouillez avec le vin, 
couvrez. Enfournez pour 1 h 15. 
Pelez les oignons. Faites-les 
cuire dans une casserole avec 
un fond d'eau, le sucre et 
du sel, jusqu'a ce qu'il n'y ait 
plus d'eau. Nettoyez les girolles, 
faites-les sauter dans une 
poele avec le reste de beurre et 
Tail en chemise (avec la peau). 
Salez, poivrez. Faites sauter les 
lardons d sec dans une poele. 
Filtrez la sauce au-dessus 
d'une casserole. Mixez les foies, 
les cceurs, le sang et la creme, 
versez-les lentement dans 
la sauce et laissez sur feu doux 
pour qu'elle epaississe sans 
bouillir. Presentez les rabies 
nappes de sauce, entoures des 
girolles, oignons, lardons, et 
servez avec des pates fraiches. 
Le conseil de CVF : vous 
pouvez preparer ce plat bien 
h I'avance, mais la confection 
de la sauce doit etre effectuSe 
au dernier moment. 
Le bon accord : un saint-estephe 
(vin rouge de Bordeaux). 
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CURRY DELANGOUSTE 



Assez cher mais facile 

PREPARATION : 15 
CUISSON : 15 MIN 



POUR 6 PERSONNES 

6 queues de langoustes surgelees (envi- 
ron 200 g piece) • 300 g d'oignons 
eminces (surgeles) • 1 boite (1/2 for- 
mat) de morceaux d'ananas • 20 cl de 
lait de coco (en briquette ou en boite) • 
2 yaourts (type bulgare) • 1 cuil. a sou- 
pe de poudre de curry mild • 2 cuil. a 
soupe d'huile • 6 brins de coriandre • 
seUpoivredumoulin 

Plongez les queues de 
langoustes surgetees dans un 
faitout d'eau bouillante sal6e 
et comptez 12 min de cuisson 
des la reprise de I'ebullition. 
Pendant ce temps, egouttez 
I'ananas dans une passoire. 
Faites chauffer I'huile dans une 
cocotte et mettez-y les oignons 



a fondre doucement. Au bout 
de 10 min, ajoutez les 
morceaux d'ananas et faites-les 
legerement carameliser. 
Versez alors le lait de coco 
avec 15 cl d'eau, salez, 
poivrez, parfumez de curry 
et laissez 5 min sur feu doux. 
Ajoutez ensuite les yaourts 
et melangez de nouveau. 
Reservez en maintenant sur 
feu trfes doux. 
Egouttez les langoustes, 
passez-les sous I'eau froide et 
d6cortiquez-les (armez-vous 
de ciseaux). Melangez-les 
a la sauce curry dans 
la cocotte et rechauffez-les 
doucement quelques minutes. 
Parsemez de coriandre 
ciselee et servez tres chaud. 
Le bon accord : un 
gewurztrammer Grand Cru (vin 
blanc d'Alsace). 
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SAINT-JACQUES A LA COQUE 



Facile et abordable 

PREPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 12 MIN 

P0UR4PERS0NNES 

4 grosses noix de saint-jacques ou 
8 plus petites (demandez au poissonnier 
4 coquilles avec leur couvercle) • 1 rou- 
leau de pate feuilletee • 2 petits poi- 
reaux • 1 carotte • 1 jaune d'ceuf *30 g 
de beurre • 1 cuil. a soupe de baies 
roses • 1 bouquet de ciboulette • gros 
sel*selfin«poivre 

Prechauffez le four a th. 8 
(240°C). Rincez et epongez 
les noix de saint-jacques. 
Pelez la carotte, nettoyez les 
poireaux. Taillez ces legumes 
en trongons fins et faites-les 
sauter 2min a la poele avec 
une noix de beurre. 
Tapissez de gros sel un plat 
allant au four et calez-y les 



coquilles creuses. Garnissez-les 
avec la julienne de legumes 
et les noix de saint-jacques. 
Parsemez de ciboulette ciselee 
et de baies roses grossierement 
concassees, salez, poivrez. 
Repartissez de tout petits 
morceaux de beurre et posez 
les couvercles. 
Decoupez 4 bandes dans 
la pate feuilletee et entourez-en 
les coquilles a la jointure, 
pour les sceller. Badigeonnez 
la pate de jaune d'ceuf battu 
avec une cuilleree a soupe 
d'eau. Enfoumez pour lOmin. 
Servez des la sortie du four, 
accompagne de riz blanc 
et d'une coupelle de beurre 
fondu citronne. 
Le bon accord : un alsace 
riesling Grand Cru. 
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TOURNEDOS ROSSINI 



Assez cher mais facile 

PREPARATION :10 MIN 
CUISSON : 10 MIN 

POUR 6 PERSONNES 
6 tournedos de 130 g chacun (filet ou 
rumsteck) • 300 g de foie gras de ca- 
nard mi-cuit • 6 tranches de pain de mie 
• 20 g de pelures de truffe (en boite) • 
4 cuil. a soupe de madere • 80 g de 
beurre •sel^poivre 

Detaillez le foie gras en 
6 tranches, reservez. Retirez 
la croute du pain puis faites 
dorer les tranches dans une 
poele avec 50 g de beurre. 
Reservez-les au chaud dans 
un plat de service recouvert 
d'une feuille d'aluminium. 
Saisissez les tournedos a feu 
vif avec le reste de beurre 
dans la poele. Comptez 2 min 
de cuisson par face si vous 
aimez la viande saignante, 
3 min pour une cuisson a point. 
Salez et poivrez les tournedos 
a la fin. Posez-les sur le pain 
dore et surmontez chacun 



d'une tranche de foie gras. 
Couvrez d'une double feuille 
d'aluminium pour les maintenir 
au chaud. 

Versez le madere dans la poele, 
ajoutez les truffes et deglacez 
en grattant les sues de cuisson 
avec une spatule en bois. 
Laissez reduire la sauce 1 min 
a feu vif, nappez-en les 
tournedos et servez aussitot. 
Une autre version : I'inventeur 
de cette recette, Gioacchino 
Rossini, surmontait les 
tournedos d'escalopes de foie 
gras poelees. Dans ce cas, 
faites cuire 6 escalopes de foie 
gras frais (de 50 g) 1 min de 
chaque cote, dans une poele 
antiadhesive. Mais attention, 
cette version est plus delicate, 
car il faut maitriser en meme 
temps la cuisson de la viande 
etcelledu foie gras. 
Le bon accord : un pomerol 
(vin rouge de Bordeaux). 
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GRATINDE MACARONIS 
_ A LA LANGOUSTE _ 



Facile et bon marche 
PREPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 30 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

250 g de macaronis • 2 queues de lan- 
goustes crues (surgelees) • 2 sachets 
de sauce pour crustaces surgelee (type 
Picard) • 10 cl de creme liquide • 75 g 
de parmesan rape • 20 g de beurre • sel 
• poivredumoulin 

Prechauffez le four a th. 7 
(210°C). Decongelez la sauce 
au micro-ondes (ou plongez 
les sachets dans une casserole 
d'eau bouillante) puis reservez 
au chaud. 

Portez a ebullition de I'eau 
sal6e dans un faitout Jetez-y 
les queues de langoustes et 
faites-les cuire selon les 
instructions du sachet. Dans 
le meme temps, faites cuire 



les macaronis dans une grande 
quantite d'eau bouillante 
salee (comptez de 7 a 10 min, 
selon les marques). 
Egouttez les pates et mettez-les 
dans un saladier. Arrosez 
aussitot de sauce et de creme, 
poivrez et melangez. Sortez 
les queues de langoustes 
du faitout, decortiquez-les, 
en vous aidant de ciseaux. 
Coupez la chair en medaillons. 
Beurrez un plat allant au four, 
repartissez-y les macaronis. 
Enfouissez les medaillons de 
langouste dans les pates, 
saupoudrez de parmesan et 
faites gratiner environ 15 min 
aufour. Serveztres chaud. 
Le bon accord : un graves 
blanc (Bordeaux). 
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PINTADEROTIEAU CURRY 
ETGRATINDEBANANES . 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 25 
CUISSON : 1 H 



POUR 4 PERSONNES 
1 pintade fermiere • 1/2 tablette de 
bouillon de volaille • 1 cuil. a soupe de 
curry mild en poudre • 2 petits-suisses 
• 20 g de beurre • 1 cuil. a soupe d'huile 
Pour le gratin : 50 g de mimoletle extra- 
vieille rapee • 8 bananes frecinettes 
(variete de petites bananes) pas trop 
mures • 50 ci de lait de coco • 1 pincee 
de piment de Cayenne • sel • poivre 

Choisissez une pintade sans 
abats. Travaillez a la fourchette 
les petits-suisses avec la moitie 
du curry. Glissez-les dans la 
volaille et refermez I'ouverture 
avec des pique-olives en bois. 
Prechauffez le four a th. 6 
(180 °C). Diluez la tablette dans 
15 cl d'eau bouillante. Faites 
chauffer I'huile et le beurre 
dans une cocotte, mettez-y la 
pintade a dorer sur toutes ses 
faces. Saupoudrez-la ensuite 
du reste de curry, versez 



le bouillon, salez et poivrez. 
Couvrez la cocotte et laissez 
mijoter durant 45 min, 
en arrosant regulierement 
la pintade avec son jus. 
30 min avant la fin de la 
cuisson, pelez les bananes 
et coupez-les en deux dans 
la longueur. Disposez les 
demi-bananes les unes a cote 
des autres dans un plat 
allant au four. Arrosez avec 
le lait de coco, salez, poivrez 
puis saupoudrez de piment 
et de mimolette rapee. 
Enfournez a cote de la cocotte 
pour 20 min de cuisson. 
Pour servir, decoupez 
la pintade, mettez le jus en 
sauciere, et presentez avec 
le gratin de bananes. 
Le bon accord : un arbois- 
pupillin blanc Win du Jura). 
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VIENN01SESDEDINDE 
AUFOiEGRAS 



Assez facile et bon marche 
PREPARATION : 20 NUN 
CUISSON : 10 MIN 

POUR 4 PERSONNES 
4 escalopes de dinde, larges et fines • 
4 escalopes de foie gras cru deconge- 
lees (type Picard) • 2 ceufs • 50 g de 
farine • 30 g de poudre d'amandes • 
30 g de chapelure #70 g de beurre •sel 
• poivredumoulin 

Etalez les escalopes de dinde 
surle plan de travail. Posez 
une tranche de foie gras sur 
chacune. Salez et poivrez. 
Repliez les escalopes de faijon 
a enfermer le foie et maintenez 
avec un pique-olive en bois. 
Dispersez la farine dans une 
assiette creuse. Cassez les 
ceufs dans une autre assiette 
et battez-les legerement a 
la fourchette. Salez et poivrez. 
Dans une troisieme assiette, 
melangez intimement ia poudre 
d'amandes et la chapelure. 



Faites chauffer le beurre dans 
une grande poele antiadhesive. 
Passez rapidement les 
escalopes dans la farine, puis 
dans les ceufs battus et enfin 
dans le melange de chapelure 
et d'amandes. Saisissez-les 
dans le beurre chaud, 2 min 
par face, a feu vif. Poursuivez 
ensuite la cuisson a feu doux, 
3 min de chaque cote. Servez 
les escalopes tres chaudes, 
en retirant les pique-olives. 
Le conseil de CVF : vous 
pouvez accompagner ces 
escalopes panees d'une puree 
de petits pois. Faites-ies cuire 
dans un bouillon puis 
mixez-les avec de la creme 
epaisse. Ou encore, de salsifis 
(surgeles) cuits a la vapeur 
puis revenus au beurre. 
Le bon accord : un pouilly-fuisse 
(vin blanc de Bourgogne). 
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BAVAROIS AU CARAMEL 
ET PAIN D'EPICE 



Un peu delicat mais bon ma re he 

PREPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 15 MIN 
REFRIGERATION : 12 H 

POUR 6 A 8 PERSONNES 
200 g de sucre • 1 I de lait entier • 
10 jaunes d'oeufs • 8 feuilles de gelati- 
ne (8 x 2 g) • 6 tranches de pain d'epice 
• 30 cl de creme liquide tres fro id e 

Preparez un caramel ambre 
dans une casserole avec 120 g 
de sucre et 2 cuillerees 
a soupe d'eau. Versez le lait 
(protegez-vous des projections 
avec un couvercle), remuez 
et laissez sur feu doux. 
Fouettez les jaunes d'ceufs et 
le reste de sucre dans une jatte 
jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Versez le lait au 
caramel dessus, en mince filet 
et en remuant. Reversez dans 
la casserole et faites cuire 
sur feu tres doux, sans cesser 
de remuer, durant 10 min (la 
creme doit napper la cuillere). 



Faites ramollir la gelatine dans 
de I'eau froide. Essorez-la 
et incorporez-la dans la creme 
chaude, hors du feu. 
Retirez la croute du pain 
d'epice et mixez-le finement. 
Incorporez-le au melange 
precedent (reservez un peu 
de cette poudre pour le decor) 
et laissez refroidir. 
Fouettez la creme liquide tres 
froide en chantilly. Melangez-la 
a la creme au pain d'epice. 
Tapissez un saladier a fond 
rond avec un film alimentaire. 
Versez-y la preparation et 
reservez au frais 12 h. 
Juste avant de servir, demoulez 
delicatement le bavarois sur 
un plat et parsemez la poudre 
de pain d'epice reservee. 
Vous pouvez egalement le 
decorer de noisettes trempees 
dans un caramel. 
Le bon accord : un champagne. 
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TARTEAUXPOIRES 
ETAUXMARRONS 



Un peu delicat mais bon marche 

PREPARATION ; 30 MIN 
CUISSON : 1 H 

POUR 4 PERSONNES 

1 rouleau de pate brisee • 3 feuilles de 
filo • 4 poires mures • 1 80 g de marrons 
au naturel • 60 g de puree de marrons • 
60 g de creme de marrons • 20 cl de lait 
entier* 1 5 cl de creme liquide • 50 g de 
sucre en poudre • 3 ceufs • 10 cl de 
whisky • 1/2 citron • 20 g de beurre 
(pour le moule) • sucre glace 

Prechauffez le four a th. 6 
(180 °C). Etalez la pate dans 
un moule a tarte beurrS. 
Couvrez le fond de tarte de 
papier sulfurise et de haricots 
sees puis enfoumez pour 
20 min de cuisson a blanc. 
Sortez la tarte, sans eteindre 
le four. Retirez les haricots et 
le papier. Dans un saladier, 
versez la puree et la creme de 
marrons. Fouettez. Ajoutez 
le lait, la creme liquide, le sucre 
en poudre et fouettez de 
nouveau. Incorporez les ceufs 
un par un, puis le whisky. 



Pressez le 1/2 citron. Pelez 
les poires, eliminez le cceur et 
les pepins. Detaillez la chair 
en petits des et arrosez-les 
de jus de citron. Cassez 
les marrons en morceaux et 
posez-les avec les des de 
poires sur le fond de tarte. 
Versez la creme aux marrons. 
Enfournez pour 35 a 40 min. 
Retirez la tarte du four, 
sans arreter le four, et laissez-la 
refroidir avant de la demouler. 
Montez le four a th. 8(240 °C). 
Posez une feuille de filo 
dans le moule a tarte vide 
(elle doit avoir la taillede 
la tarte), en la froissant. Faites 
de meme avec les autres 
feuilles, en les superposant. 
Appuyez legerement, 
saupoudrez de sucre glace 
et mettez a dorer au four 
durant 5 min. Sortez-les 
delicatement et laissez refroidir. 
Pour servir, posez les feuilles 
de filo sur la tarte et saupoudrez 
d'un nuage de sucre glace. 
Le bon accord : une poire 
William. 



88 



Les desserts 




\A0® 



VACHERINAL'ORANGE 



Un peu delicat mais abordable 

PREPARATION : 20 MIN 
CUISSON : 2 H 
REFRIGERATION : 12 H + 12 H 

POUR 6-8 PERSONNES 
1 coque de meringue commandee chez 
le patissier • 2 oranges bio • 400 g de 
sucre en poudre • 6 feuilles de gelatine 
(6 x 2 g) • 6 jaunes d'ceuf s • 1 gousse de 
vanille«50cfdelait«40gdeMaizena 
• 20 cl de creme liquide tres froide • 
6 cuil. a soupe de Grand Marnier 

Preparez un sirop dans une 
sauteuse avec 50 cl d'eau et 
250 g de sucre (comptez 
5 min de cuisson). Brossez 
les oranges sous I'eau chaude, 
essuyez-les et coupez-les en 
rondelles. Faites-les cuire dans 
le sirop 2 h a feu tr&s doux. 
Pendant ce temps, fendez 
la gousse de vanille et grattez 
ses graines au-dessus d'une 
casserole. Versez le lait et faites 
chauffer. Fouettez les jaunes 
d'ceufs et le reste de sucre, 
jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Versez la Maizena, 
puis le lait chaud en filet, et 
melaneez sans faire mousser. 



Reversez dans la casserole et 
faites cuire en fouettant, 
jusqu'a ce que la creme se 
detache des bords. Versez-la 
dans une jatte, laissez refroidir, 
couvrez de film alimentaire 
et reservez-la au frais. Une fois 
les oranges cuites, laissez-les 
12 h dans le sirop. 
Au bout de ce temps, faites 
ramollir la gelatine dans un bol 
d'eau froide. Montez la creme 
liquide trfes froide en chantilly. 
Faites ttedir le Grand Marnier 
et diluez-y la gelatine essoree. 
M6langez a la creme patissiere 
en fouettant, puis incorporez 
delicatement la chantilly. 
Egouttez les rondelles d'orange, 
mixez-les (reservez-en 3 pour 
le d6cor) et ajoutez-les & 
la crSme. Versez dans la coque 
de meringue et couvrez de 
film alimentaire. Placez dans 
le r6frig6rateur pour 12 h. 
Sortez le vacherin 30 min 
avant de le deguster, d6corez 
avec les rondelles d'oranges 
confites. 

Le bon accord : un pacherenc- 
du-vic-bilh (vin moelleux du 
Sud-Ouest). 
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CREME D'AMANDES 
_AUXCRIOTTES_ 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 20 MIN 

POUR 6 A 8 PERSONNES 
300 g de griottes decongelees (type 
Picard) • 250 g de mascarpone • 80 g 
de poudre d'amandes • 50 g de sucre • 
1 ceuf • 6 ou 8 palets bretons • 15 g de 
beurre« 30 gde sucre glace 

£gouttez bien les cerises 
decongelees. Prechauffez 
lefourath. 5-6 (160 °C) et 
sortez la plaque du four. 
Beurrez 6 ou 8 ramequins, 
posez-les sur la plaque. 
Fouettez le mascarpone et 
le sucre dans un saladier, 
ajoutez la poudre d'amandes 
et I'ceuf entier. Remuez avec 
un fouet a main jusqu'd 
obtention d'une cr6me lisse. 



Deposez 1 palet dans chaque 
ramequin, repartissez la creme 
dessus.sansallerjusqu'en 
haut. Posez dessus les cerises 
egouttees, saupoudrez de 
sucre glace et enfournez pour 
20 min environ. Servez tifede. 
Les conseils de CVF : vous 
pouvez poser, au dernier 
moment, une boule de glace, 
vanille ou calisson, sur 
les cremes. Si vous aimez 
la cannelle, vous pouvez 
remplacer les palets par des 
sp^culoos emiettes. 
Le bon accord : un porto ruby. 
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GATEAUMOUSSEUXALA 
VANILLESUR LIT DE COOKIE 



Un peu delicat mais bon marche 

PREPARATION: 45 MIN 
CUISSON : 20 MIN 

REFRIGERATION: 20 MIN + 12 H 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

Pour le biscuit : 1 25 g de beurre + 1 noix 
• 1 60 g tie farine • 1 25 g de sucre • 
60 g de noix de pecan • 1 ceuf 
Pour la creme : 25 cl de lait • 2 gousses 
de vaniile • 2 cuil. a soups de vanille li- 
quide • 5 oeufs • 180 g de sucre • 
1 cuil. a soupe de MaTzena • 5 feuilles 
de gelatine (5 x 2 g) 

Prechauffez le four a th. 6 
(180 °C). Beurrez un moule 

rond a bord amovible. Preparez 
le biscuit ; dans le bol d'un 
robot, mixez le beurre, le sucre, 
la farine et les noix de p6can. 
Ajoutez I'oeuf entier et mixez 
par a-coups pour former une 
boule. Mettez au frais 20min, 
puis 6talez la pate du bout des 
doigts dans le moule et faites 
cuire au four 20 min environ. 
Laissez refroidir dans le moule. 
Preparez la creme : faites 
chauffer le lait avec les gousses 
de vanille fendues dans la 
longueur et grattees. Couvrez 



et laissez infuser 10 min hors 
du feu. Mettez la gelatine 
a ramollir dans de I'eau froide. 
Cassez les ceufs en separant 
les blancs des jaunes. Fouettez 
les jaunes avec 50 g de sucre 
jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Ajoutez la Maizena 
puisversezle laitchaud, 
en otant la vanille. Reversez le 
tout dans la casserole et faites 
epaissir quelques minutes sur 
feu doux, en remuant au fouet 
a main. Hors du feu, ajoutez 
la gelatine essoree et la vanille 
liquide. Laissez refroidir. 
Battez les blancs en neige 
ferme, en ajoutant le reste du 
sucre en pluie a la fin, et 
continuez de fouetter jusqu'd 
ce que les blancs soient 
bien brillants. Melangez avec 
la creme refroidie, versez 
sur le biscuit et rSservez au 
moins 12 h au frais. 
Pour demouler, glissez la lame 
d'un couteau tout autour de 
la mousse avant d'ouvrir le 
bord du moule. Ensuite, faites 
glisser le gateau sur un plat. 
Le bon accord : un gaillac doux 
(vin moelleux du Sud-Ouest). 
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PROFITEROLES AU CHOCOLAT. 



Facile et bon marche 
PREPARATION : 35 
CUISSON : 35 MIN 



POUR 6 PERSONNES 

75 cl tie glace a la vanille • 200 g de 

chocolat noir amer • 15 cl de creme li- 

quide • 1 g de beurre • 75 g d'amandes 

effilees 

Pour la pate a choux : 1 50 g de farine • 

4 ceufs moyens • 75 g de beurre • 1 cuil. 

a soupe de Sucre en poudre • sel 

Preparez la pate a choux : dans 
une casserole, faites bouillir 
25 cl d'eau avec le beurre en 
parcelles, le sucre et une 
pincee de sel. A I'ebullition, 
jetez la farine tamisee dans 
la casserole, eteignez le feu et 
remuez vivement a la spatule 
pour former une boule qui se 
detache bien des parois de la 
casserole. Ajoutez les ceufs un 
par un, en remuant a chaque 
fois pour bien les incorporer 
avant d'ajouter le suivant. 
Prechauffez le four a th. 7 
(210°C). Tapissez de papier 
sulfurise la plaque du four. 
Dressez-y des choux avec une 
poche a douille (ou deux 



cuilleres a soupe), en les 
espa?ant bien. Procedez en 
deux fois, si necessaire. Faites 
cuire au four environ 15 min, 
jusqu'd ce que les choux soient 
gonfles et bien dores. 
Sortez les choux du four 
et laissez-les refroidir sur une 
grille. Pendant ce temps, faites 
dorer les amandes h sec 
dans une poele antiadhesive, 
puis reservez-les. 
Au moment de servir, decoupez 
un chapeau aux choux avec 
des ciseaux. Cassez le chocolat 
en morceaux faites-le ramollir 
dans un saladier au bain-marie. 
Portez la creme a ebullition, 
versez-la sur le chocolat en 
remuant, puis ajoutez le beurre 
et remuez jusqu'ace que 
la sauce soit lisse et briilante. 
Garnissez les choux de glace, 
remettez les chapeaux. 
Disposez-les par 3 ou 4 sur 
les assiettes de service. 
Nappez de sauce au chocolat 
chaude, decorez d'amandes 
et servez aussit&t. 
Le bon accord : une blanquette- 
de-limoux (vin blanc 
effervescent du Languedoc). 
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petits pots de cremes 
AlavioletteetAlarose 



Facile et ban ma re he 

PREPARATION: 10 MIN 
CUISSON : 30 MIN 
REFRIGERATION : 1 H 

POUR 12 RAMEQUINS ENVIRON 
50 cl de lait • 20 cl de creme I i qui de • 
7 jaunes d'eeufs • 140 g de sucre 

• 2 cuil. a soupe de sirop de rose (type 
Monin, en super marche) • 2 cuil. a sou- 
pe de sirop de violette (type Monin) • 
colorant alimentaire rouge (type Vahine) 

• quelques grains de sucre violet (en 
cpicerie fine) 

Prechauffez le four a th. 6 

(180°C). Preparez ie bain-marie 
en versant de I'eau dans 
un plat a four pouvant contenir 
12ramequinsjusqu'aux 
3/4 de sa hauteur. Posez les 
ramequins dans le plat. 
Faites chauffer sur feu doux 
le lait avec la creme. Dans un 
saladier, melangez les jaunes 
d'eeufs et le sucre au fouet 
a main, sans faire mousser. 
Incorporez ctelicatement & ce 
melange le lait et la creme, 



en filet, en veillant toujours 
a ne pas faire mousser. 
Repartissez la creme dans 
deux recipients. Versez dans 
Tun le sirop de rose et 1 goutte 
de colorant, et dans I'autre, 
le sirop de violette. Melangez. 
Repartissez la creme a la rose 
dans 6 ramequins et celle 
a la violette dans les 6 autres. 
Faites cuire au bain-marie 
dans le four pendant 30 min. 
Sortez le plat du four, retirez 
les ramequins. Laissez 
refroidir puis placez au frais, 
1 h au moins. Pour servir, 
decorez les cremes a la violette 
de grains de sucre colore. 
Le conseil de CVF : vous 
pouvez changer de parfum, 
selon votre gout. Extra it de 
cafe, graines noires contenues 
dans une gousse de vanille, 
poudre de pralin, feront trois 
autres versions de cremes. 
Le bon accord : un champagne 
rose. 
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BUCHEROSEAUXLYCHEES 



Un peu delicat mais bon marche 

PREPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 10 MIN 

REFRIGERATION ; 12 H 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

4 ceufs • 1 00 g de sucre • 60 g de fari- 
ne • 60 g de lee u I s • 20 g de beurre (on - 
du • 1 cl de sirop de canne a sucre • 
3 cuil. a soupe d'eau de rose 
Pour la creme : 250 g de beurre mou • 
1 25 g de sucre glace • 1 lychees • co- 
lorant alimentaire rouge 
Pour le decor : 30 g de sucre glace • pe- 
tales de roses cristallises • boules 
blanches en sucre 

Prechauffez le four a th. 7 

(210°C). Cassez les ceufs en 
separant les jaunes des blancs. 
Fouettez les jaunes avec le 
sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse, puis ajoutez 
la farine et la fecule tamisees. 
Battez les blancs en neige 
ferme, incorporez-les a 
la preparation precedente avec 
le beurre fondu, en soulevant 
avec une spatule souple. 
Tapissez la plaque du four 
d'une feuille de papier sulfurise. 
£talez-y la pate en un rectangle 



de 30x40cm et enfournez 
pour 8 a 10 min. Deposez 
aussitot le biscuit sur un linge 
propre et humide. Retirez 
le papier, recouvrez d'un autre 
torchon propre et humide 
et reservez. 

Preparez la creme : mixez le 
beurre mou en parcelles avec 
le sucre glace, ajoutez quelques 
gouttes de colorant. Pelez 
et denoyautez les lychees, 
coupez-les en tout petits des, 
egouttez-les sur du papier 
absorbant et melangez-les a 
la moitie de la creme rose. 
Decouvrez le biscuit et 
badigeonnez-le de sirop et 
d'eau de rose melanges. Etalez 
la creme aux lychees et 
roulez-le sur lui-meme. Coupez 
les extremites irregulieres. 
Posez la buche sur un plat et 
recouvrez-la de creme rose. 
Protegez-la avec un film 
alimentaire et mettez au frais 
pour au moins 12 h. 
Au moment de servir, poudrez 
de sucre glace et decorez de 
petales et de boules en sucre. 
Le bon accord : un champagne 
demi-sec. 
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MACARONS 
AUX FRAMBOISES GIVREES 



Facile et abordable 

PREPARATION : 10 MIN 
REFRIGERATION : 1 H 

POUR 6 PERSONNES 

6 gros macarons framboise • 250 g de 
mascarpone • 500 g de framboises sur- 
gelees • 30 cl de coulis de framboise 
(surgele) • 1/2 litre de creme glacee au 
nougat • 9 cuil. a soupe de creme de 
cassis • 3 cuil. a soupe de sucre glace • 
colorant alimentaire rouge 

Fouettez vigoureusement 
le mascarpone avec 6 cuiller^es 
a soupe de cr£me de cassis. 
Ajoutez quelques gouttes 
de colorant, melangez. Ouvrez 
delicatement les macarons 
en deux, garnissez I'interieur 
de mascarpone rose, et 
refermez-les. Mettez-les au 
frais pendant au moins 1 h. 



Au moment de servir, faites 

tiedir dans une petite casserole 
le coulis de framboise avec 
le reste de creme de cassis. 
Garnissez de glace au nougat 
le fond de 6 coupes (ou 
de 6 ramequins). Repartissez 
dessus les framboises 
surgelees, posez les macarons, 
saupoudrez de sucre glace 
et servez accompagne 
du coulis tiede en sauciere. 
Les conseils de CVF : sortez 
le mascarpone du r6frig6rateur 
au moins 1 h a I'avance 
pour qu'il soit bien souple 
lorsque vous le fouetterez. 
Vous pouvez garnir les 
macarons 1 jour avant, mais 
n'ajoutez les framboises et 
la glace qu'au dernier moment. 
Le bon accord : une liqueur de 
fruit (framboise ou mirabelle). 
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COMPOTE DE PATATES DOUCES 
_ AU SIROP D'EPICES 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 30 MIN 

POUR 4 PERSONNES 
800 g de patates douces • 1 citron • 
5 cuil. a soupe de miel d'oranger • 
100 g d'amandes effilees • 1 baton de 
cannelle • 1 clou de girofle • 1 eclat 
d'etoile de badiane (anis etoile) • poivre 
du moulin 

£pluchez les patates douces, 
coupez-les en gros cubes. 
Pressez le citron, versez son 
jus dans une cocotte et 
melangez-le avec le miel, 
la cannelle, le clou de girofle, 
la badiane et un peu de 
poivre du moulin. 
Ajoutez les cubes de patates 
douces dans la cocotte, 
couvrezde30cld'eauet 
portez a ebullition. Au premier 



bouillon, baissez le feu et 
laissez fremir pendant 30 min 
a couvert Les patates 
doivent devenir moelleuses 
sans se defaire. 
Pendant ce temps, faites griiler 
a sec les amandes dans 
une poele antiadhesive. 
Incorporez-les a la compote 
de patates en fin de cuisson. 
Laissez refroidir puis reservez 
au refrigerateur. Servez frais 
dans des coupes. 
Le conseil de CVF : si le sirop 
vous parait trop leger, retirez 
les patates douces et faites-le 
reduire a feu vif quelques 
minutes, jusqu'a ce qu'il ait 
une consistance plus epaisse. 
Le bon accord : un muscat-de- 
beaumes-de-venise (vin doux 
naturel de la Vallee du Rhone). 
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SEMI-FREDDO D'ANANAS 
_ A LA NOIX DE COCO _ 



Assbz facile et ban marche 

PREPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 45 MIN 
CONGELATION : 30 MIN 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

1 ananas • 50 g de beurre • 40 g de 
sucre en poudre • 40 g de vergeoise 
blonde • 1 gousse de vanille • 1/2 cuil. 
a cafe de cannelle en poudre 
Pour la creme : 50 cl de lait • 2 cuil. a 
soupe de noix de coco rapee • 1 00 g de 
sucre «4 jaunes d'ceufs • 20 g de farine 
• 20 g de Malzena • 25 g de beurre • 
15 cl de creme liquide tres froide 
Pour le pralin : 100 g de sucre • 125 g 
de noisettes 

Retirez I'ecorce de I'ananas et 
coupez la chair en petits d6s. 
Faites-les revenir dans une 
poele avec le beurre, les sucres, 
la vanille fendue et grattee, la 
cannelle et 10 cl d'eau. Laissez 
confire a feu doux 45 min, en 
remuant regulterement. 
Pendant ce temps, preparez le 
pralin : faites chauffer le sucre 
et 4cuillerees a soupe d'eau 
dans une casserole a feu assez 
vif pour obtenir un caramel 
clair. Hors du feu, ajoutez les 



noisettes et versez aussitot sur 
une plaque de silicone ou 
sur du papier sulfurisS huile, 
en 6talant le caramel avec 
une spatule. Laissez refroidir. 
Preparez la creme : faites 
chauffer le lait avec la noix de 
coco. Fouettez les jaunes 
d'ceufs et le sucre jusqu'a ce 
que le melange blanchisse, 
ajoutez la farine et la Maizena. 
Versez le lait en fouettant, 
reversez dans la casserole pour 
faire epaissir quelques minutes 
a feu moyen, en remuant 
au fouet, puis versez dans un 
saladier et laissez refroidir. 
Mettez le caramel aux noisettes 
dans le bol d'un robot et faites 
fonctionner par a-coups, pour 
obtenir du pralin. Fouettez 
la cr6me tr6s froide en chantilly 
et m6langez-la a la creme coco. 
Ajoutez le pralin, en sou levant. 
Montez des couches de creme 
et de compote d'ananas dans 
des verres, en les intercalant. 
Mettez au congelateur 30 min, 
puis reservez au r^frigerateur 
jusqu'au moment de servir. 
Le bon accord : un alsace 
riesling Vendanges Tardives. 
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GATEAU CHOCO-MARRON 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 20 
CUISSON : 40 MIN 



POURS A 10 PERSON NES 

1 meringue achetee chez le patissier 

(environ 70 g) • 200 g de chocolat noir 

• 200 g de beurre + 20g pour le moule 

• 200 g de creme de marrons • 5 ceufs • 
50 g de sucre en poudre • 2 cuil. a sou- 
pedefarine 

Pour le glagage ■ 1 00 g de chocolat noir 

• 10 clde creme liquide 

Prechauffez le four a th. 6 
(180 °C). Beurrez un moule a 
manque. Emiettez la meringue 
grossierement. Cassez 200 g 
de chocolat en morceaux, 
mettez-les dans un saladier 
avec le beurre coupe en cubes 
et faites fondre au bain-marie 
(ou au micro-ondes). 
Lissez puis ajoutez la creme 
de marrons, les ceufs un a un, 
en remuant au fouet a main, 
le sucre, la farine et finissez 
par la meringue emiettee. 
Versez cette preparation dans 



le moule et enfournez pour 
40 min environ. A mi-cuisson, 
baissez le thermostat a 5 
(150 °C). Ensuite, laissez 
le gateau tiedir un peu avant 
de le demouler sur une grille. 
Preparez le glagage : cassez 
les 100 g de chocolat en 
morceaux dans une casserole, 
ajoutez 10 cl d'eau et la creme. 
Portez sur feu moyen et laissez 
fremir 5 min, en remuant de 
temps en temps. Attendez que 
le melange soit tiede avant 
d'en napper le gateau refroidi. 
DSgustezfroid. 
Le conseil de CVF : vous 
pouvez aussi tenter le delicieux 
mariage chocolat-marron-cafe. 
Pour cela, preparez un glagage 
au cafe en incorporant 
2cuillerees a soupe de sucre 
glace et quelques gouttes 
d'extrait de cafe. 
Le bon accord : un banyuls (vin 
doux naturel du Roussillon). 
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MOUSSE GLACEE 
AUX FRUITS DE LA PASSION 



Un peu delicat mais bon marche 
PREPARATION : 15 MIN 
CUISSON : 5 MIN 
REFRIGERATION : 2 H 

P0UR4PERS0NNES 

8 fruits tie la passion • 25 cldecremeli- 
quide ires froide • 2 feuilles de gelatine 

• GO g de sucre* 4 berl ingots 

Ouvrez les fruits en deux. 
A I'aide d'une petite cuiltere, 
recuperez la pulpe et le jus et 
filtrez-les dans une passoire 
a gros trous au-dessus d'une 
jatte. Jetez les pepins. Faites 
ramollir la gelatine dans un bol 
d'eau froide. 

Portez a ebullition 10 cl d'eau, 
puis baissez le feu et ajoutez 
le jus des fruits avec le sucre. 
Laissez fremir le melange 
pendant 5 min. Essorez 
la gelatine puis, hors du feu, 



incorporez-la au sirop. Lissez 
a la spatule et laissez refroidir. 
Versez ensuite les 2/3 du sirop 
dans un saladier. Montez 
la creme trfes froide en chantilly 
et incorporez-la delicatement 
au sirop dans le saladier. 
Habillez I'exterieur de 4 petits 
ramequins de papier sulfurise, 
en le laissant depasser de 2cm 
des bords et en le maintenant 
avec un trombone. 
Remplissez les ramequins 
de mousse jusqu'a 1 cm du 
haut des collerettes de papier. 
Arrosez avec le sirop restart 
et mettez dans le congelateur 
pendant 2 h. 

Sortez les mousses 10 min 
avant de servir. Retirez les 
collerettes de papier et decorez 
d'eclats de berlingots. 
Le bon accord : un sauternes 
(vin moelleux de Bordeaux). 
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CAPPUCCINO au chocolat, 

CAFE ET WHISKY 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 40 MIN 
CONGELATION : 6 H 
REFRIGERATION :2H 

POUR 6 A 8 PERSONNES 

25 cl de cafe espresso chaud • 200 g de 
chocolat noir • 6 cuil. a soupe de whis- 
ky (pur malt, de preference) • 1 cuil. a 
cafe de zeste d'orange bio finement rape 
• 2 oeufs • 70 g de sucre en poudre • 
100 g de sucre glace • 20 cl de crime 
liquide tres froide • 20 g de beurre 

Preparez le granite : diluez le 
sucre en poudre dans le cafe 
chaud. Ajoutez le zeste d'orange 
et le whisky, remuez. Laissez 
refroidir puis versez la 
preparation dans un bac et 
placez-le dans le congelateur. 
Remuez toutes les 30 min 
pendant 2 h r puis laissez le 
bac dans le congelateur durant 
encore 4 h au moins (vous 
pouvez realiser cette operation 
la veille). Pensez d gratter le 
melange de temps en temps 
avec les dents d'une fourchette 
pour obtenir I'effet granite. 



Faites fondre le chocolat casse 
en morceaux avec le beurre 
puis lissez le melange au fouet 
a main. Cassez les ceufs en 
separant les blancs des jaunes. 
Melangez les jaunes et le sucre 
glace puis incorporez-les 
au chocolat fondu et refroidi, 
en remuant longuement. 
Battez les blancs en neige 
ferme et montez la creme tres 
froide en chantilly. Melangez 
delicatement les blancs avec 
2/3 de la chantilly (reservez 
le reste pour le decor) 
et la creme au chocolat, en 
soulevant la preparation avec 
une spatule souple. Repartissez 
ce cappuccino dans des 
verres et mettez au frais pour 
au moins 2 h. 

Pour servir, disposez le granite 
sur le cappuccino et deposez 
un toupet de chantilly. Decorez 
eventuellementd'un physalis 
et de cereales au chocolat. 
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PAMPLEMOUSSECONFIT 
ET SORBET VELOURS NOIR 



Facile et bon marche 

PREPARATION : 10 MIN 
CUISSON : 15 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

2 barquettes de quartiers de pample- 
mousse peles a vif (type Florette, rayon 
frais) • 40 cl de sorbet au cacao • 
2 cuil. a soupe de cacao a mer • 4 cui I . a 
soupe de Campari • 100 g de sucre 

Portez a ebullition 20 cl d'eau 
avec le sucre dans une 
casserole large. Plongez-y les 
quartiers de pamplemousse 
egouttes et laissez-les confire 
a petits fremissements pendant 
5 min. Placez une assiette 
dans le refrigerateur pour 
qu'elle devienne tres froide. 
Egouttezdelicatementles 
pamplemousses a I'aide d'une 
ecumoire et laissez le sirop 
reduire a gros bouillons durant 



10 min. Lorsqull a epaissi, 
filtrez-le puis laissez-le tiedir. 
Versez alors le Campari et 
melangez bien. 
Disposez les quartiers de 
pamplemousse confits en 
rosace sur les assiettes de 
service. Preparez 4 boules de 
sorbet sur I'assiette tres froide, 
saupoudrez-les de cacao, en 
le tamisant dans une passoire, 
puis prenez-les une par une 
avec une spatule et deposez-les 
au centre des assiettes. 
Nappez les pamplemousses 
de sirop au Campari et servez 
sans attendre. 

Le bon accord : un monbazillac 
(vin liquoreux du Sud-Ouest). 
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MILLE-FEUILLES DETUILES 

AUX FRUITS EXOTIQUES 



Tres facile et abordable 
PREPARATION : 20 



POUR 6 PERSONNES 
1 8 tuiles (chez le patissier) • 250 g de 
mascarpone • 50 g de sucre glace 
• 1 pincee de gingembre en poudre • 
1 mangue • 2 kiwis • 6 lychees • 
4tranches d'ananas (en boite au naturel) 

Fouettez le mascarpone avec 
le sucre et le gingembre dans 
une jatte. £pluchez les kiwis, 
les lychees et la mangue, 
coupez-les en tout petits des. 
Egouttez I'ananas, epongez-le 
dansdu papier absorbant 
puis detaillez-le en tres fins 
batonnets. MSlez delicatement 
tous les morceaux de fruits 
au mascarpone. 
Montez les mille-feuilles dans 
chaque assiette de service : 
tartinez genereusement une 



tuile de mascarpone aux fruits 
puis recommencez une fois 
('operation. Terminez par une 
tuile. Servez aussitot. 
Les conseils de CVF : vous 
pouvez ajouter 1 cuilleree 
a soupe d'eau-de-vie de fruits 
ou encore de rhum, au 
moment ou vous fouettez 
le mascarpone (sauf si 
ce dessert est aussi destine 3 
des enfants). Vous pouvez 
remplacer les fruits exotiques 
par des fruits rouges melanges. 
Le bon accord : un muscat-de- 
rivesaltes (vin doux naturel du 
Roussillon). 



lib 



Les desserts 




MACARONS CAFE, 
SAUCE ESPRESSO AUMIEL 



Tres facile et bon marche 
PREPARATION : 10 MIN 

POUR 4 PERSONNES 

4 gros macarons au cafe • 4 boules de 
glace au pain d'epice • 4 tasses d'es- 
presso bien chaud • 4 cuil. a cafe de 
miel liquide 

Diluez le miel dans les tasses 
d'espresso bien mousseux. 
Reservez cetle sauce. 
Ouvrez les macarons en 
separant les deux biscuits. 
Posez 1 demi-macaron sur 
chaque assiette de service, 
placez dessus une boule 
de glace au pain d'epice et 
ecrasez-la legerement avant 
de la coiffer avec I'autre 
moitie de macaron. 
Versez la sauce au cafe sur les 
macarons et servez aussitot. 



Le conseil de CVF: sur cetle 

base, vous pouvez preparer 
des « petits-fours » a picorer. 
Pour cela, choisissez des 
minimacarons aux parfums 
varies et gamissez-les 
de la meme fagon de petites 
boules de glace, en veillant 
a assortir les saveurs. 
Presentez les petits-fours 
sur un grand plat de service, 
sans les napper de sauce, 
puisqu'ils seront manges 
avec lesdoigts... 
Le bon accord : un porto 
vintage ou un rivesaltes ambre 
(vin doux naturel du Roussillon). 
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PAST1LLAAUCH0C0LAT 
ET AUX FRUITS SECS _ 



Facile et bon marche 

PREPARATION: 30 Mil 
REFRIGERATION ; 1 H 
CUISSON : 20 MIN 



POUR 8 PERSONNES 

8 feuilles de brick • 100 g d'abricots 

sees moelleux • 1 00 g de f igues seches 
moelleuses • 50 g d'amandes mondees 
(sans la peau) • 25 g de pignons • 25 g 
de pistaches decortiquees non salees • 
1 50 g de chocolat noir • 1 60 g de beur- 
re • 1 cuil. a soupe de sucre • 1 ceuf • 
1 pincee de poivre noir du mouiin • 
1 pincee de fleur de sel 
Pour la sauce : 100 g de sucre • 1 pin- 
cee de cannelle • 1 noix de beurre sale 
# 10 clde creme liquide 

Faites fondre le chocolat en 
morceaux avec 100 g de 
beurre, puis lissez au fouet 
a main. Ajoutez le sucre et 
I'ceuf entier, fouettez vivement 
et reservez au frais 1 h. 
Pendant ce temps, coupez les 
abricots et les figues en des. 
Concassez les amandes. 
Faites revenir ces fruits sees 
a feu doux dans une poele 
antiadhesive avec 20 g de 
beurre. Dans une autre poele, 



faites dorer a sec les pignons. 
Melangez-les aux fruits revenus 
ajoutez les pistaches, reservez. 
Placez une feuille de brick 
avec son papier de cuisson 
dans un grand ramequin 
allant au four. Garnissez d'une 
grosse cuilleree de creme 
au chocolat etd'1/8 des fruits. 

Rabattez les bords, maintenez 
la feuille fermee avec 2 piques 
en bois. Faites de meme 
pour les autres bricks puis 
enduisez-les du reste de 
beurre fondu. 
Preparez la sauce : faites 
bouillir le sucre, la cannelle 
et 2 cuillerfe a soupe d'eau 
dans une casserole pour 
obtenir un caramel blond. Hors 
du feu, ajoutez la creme et 
le beurre safe Remettez sur le 
feu, faites bouillir en remuant 
jusqu'a ce que le caramel 
epaississe un peu (2 a 3 min). 
Au dernier moment, prechauffez 
lefourath.7(210°C). 
Enfournez les pastillas pour 
8 min. Servez aussitot, avec la 
sauce au caramel en sauciere. 
Le bon accord : un maury (vin 
doux naturel du Roussillon). 
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CROQUANT 
AULAITDECOCO 



Assez facile et bon marche 

PREPARATION i 30 MIN 
CUISSON : 25 M1N 

POUR 6 PERSONNES 
10feuillesde brick «1 ananas* 1 cuil. 
a soupe de cannelle en poudre • 1 cuil. 
a soupe de sucre glace • 50 g de sucre 
en poudre • 15 cl d'huile • 20 g de 
beurre 

Pour la creme anglaise : 1 1 de lait entier 
• 8 jaunes d'teufs • 1 00 g de sucre en 
poudre • 100 g de noix de coco rapee 

Preparez la creme : mettez 
la noix de coco dans une 
casserole avec le lait. Portez 
a ebullition, couvrez. Laissez 
infuser 15 min puis filtrez-le. 
Fouettez les jaunes d'ceufs 
avec le sucre dans un saladier. 
Sans cesser de fouetter, versez 
le lait de coco chaud. Reversez 
I'ensemble dans la casserole 
et faites 6paissir a feu doux, 
toujours en remuant et sans 
faire bouillir. Laissez refroidir, 
puis mettez au frais. 



Faites chauffer un peu d'huile 
dans une grande poele et 
mettez-y une feuille de brick 
a dorer durant environ 1 min, 
puis egouttez-la sur du papier 
absorbant. Recommencez avec 
toutes les bricks, en rajoutant 
un peu d'huile a chaque fois. 
£pluchez I'ananas. Decoupez-le 
en tres fines tranches. 
Faites-les caram£liser dans 
une poele avec le beurre et 
le sucre en poudre. 
Posez une feuille de brick sur 
le plat de service. Disposez 
quelques tranches d'ananas 
dessus, recouvrez d'une autre 
feuille de brick et recommencez 
ainsi jusqu'a epuisement des 
ingredients. Poudrez la surface 
de cannelle et de sucre glace. 
Servez avec la creme au lait de 
coco bien fraiche. 
Le bon accord : un cerons (vin 
liquoreux de Bordeaux). 
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FONDANTAU CHOCOLAT, 
AUX NOISETTES ET MARRONS 



Facile et bon marche 

PREPARATION: 30 MIN 
REFRIGERATION : 6 H 

POUR 8 PERSONNES 

400 g de chocolat noir • 1 petite boite 
de creme de marrons vanillee • 5 cl de 
rhum ambre • 200 g de noisettes mon- 
dees • 1 sachet de pralin (type Vahine) 
• 1 cl de creme liquide ires froide • 
1 50 g de beurre mou • huile 

Faites dorer les noisettes a sec 
dans une poele antiadhesive. 
Une fois refroidies, broyez-les 
au robot (gardez-en plusieurs 
pour le decor) et reservez. 
Coupez le chocolat en morceaux 
et faites-le fondre au bain-marie 
(ou au micro-ondes). Hors du 
feu, ajoutez le beurre ramolli 
en parcelles et melangez avec 
une spatule pour obtenir une 
pate onctueuse. Incorporez 



la creme de marrons et le 
rhum, en remuant longuement. 
Montez la creme liquide tres 
froide en chantilly ferme. 
Incorporez-ia delicatement a 
la preparation au chocolat, 
en soulevant la masse, puis 
ajoutez les noisettes broyees. 
Huilez legerement un moule 
a cake, chemisez-le de film 
alimentaire. Versez la 
preparation au chocolat dans 
le moule, lissez, rabattez le film 
sur le dessus et mettez au 
refrigerateur pour au moins 6h. 
Au moment de servir, ouvrez 
le film, posez le plat de service 
sur le moule et retournez 
pour demouler. Saupoudrez 
de pralin puis decorez avec 
les noisettes entieres reservees, 
trempees prealablement 
dans un caramel. 
Le bon accord : un cognac. 
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Entrees 



Aumonieres au boudin blanc 40 

Brochettes de gambas a Tananas 26 

Club sandwich de foie gras 

ec de reinette 16 

Creme d'escargots 

au beurre d'ail confit 14 

Creme de cocos au foie gras 44 

Gravlax et blinis de patate douce 12 

Huitres, tartare d'algues et caviar 8 

lies flortantes au caviar 24 

Nems de foie gras au pain d'epice 36 

Pate de faisan au foie gras 32 

Rillettes de canard aux cepes 42 

Salade frivole 

de saint-jacques au caviar 34 

Salade gasconne a la mangue 38 

Souffle au crabe 18 

Taboule de chou-fleur au crabe 28 

Toasts aux deux foies gras et caramel 6 

Tatin parmentiere de foie gras 20 

Terrine aux deux saumons 30 

Terrine de saumon et d'anguille 

au caviar presse 10 

Tourte au stilton et au porto 22 



Plats 



Desserts 



Brochetccs de cerf, polenta au lait 

d'amandes 56 

Chapon a la creme d'orange 64 

Chapon de Noel farci 54 

Civet de lievre a la francaise 72 

Curry de langouste 74 

Feuillete de bar 68 

Gratin de macaronis a la langouste 80 

Langoustes Newburg 48 

Pastilla de confit de canard 66 

Pintade rotie au curry 

et gratin de bananes 82 

Poularde a la creme de foie gras 50 

Rabies de lievre aux epices, 

creme de sauternes 62 

Ris de veau aux morilles, jus au porto ... 52 

Saint-jacques & la coque 76 

Saint-jacques aux truffes 46 

Tajine de pigeons aux dattes 70 

Tournedos Rossini 78 

Turbot grille aux zestes d'agrumes 58 

Turbot poche a la vanille, 

risotto aux morilles 60 

Viennoises de dinde au foie gras 84 



Bavarois au caramel et pain d'epice 86 

Buche rose aux lychees 100 

Cappuccino au chocolat, 

cafe et whisky 112 

Compote de patates douces 

au sirop d'epices 104 

Creme d'amandes aux griottes 92 

Croquant au lait de coco 122 

Fondant au chocolat, 

aux noisettes et marrons 124 

Gateau choco-marron 108 

Gateau mousseux 

a la vanille sur lit de cookie 94 

Macarons aux framboises givrees 102 

Macarons cafe, sauce espresso au miel ..118 
Mille-feuilles de tuiles 

aux fruits exotiques 116 

Mousse glacee aux fruits de la passion ..110 
Pamplemousse confit 

et sorbet velours noir 114 

Pastilla au chocolat et aux fruits sees ... 120 
Petits pots de cremes 

a la violette et a la rose 98 

Profiteroles au chocolat 96 

Semi-freddo d'ananas 

a la noix de coco 1 06 

Tarte aux poires et aux marrons 88 

Vacherin a Torange 90 
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Reussissez avec brio vos menus de feces grace 

aux 60 recettes que Cuisine et Vins de France vous propose. 

Prestigieuses ou decontraccees, tradicionnelles ou originales, 

pretes d'avance ou vice realisees... Qu'elles soienc pour pecic 

budgec ou plus couceuses, toutes meccronc a vocre cable la 

couche d'elegance qui sied aux moments excepcionnels. 



www.ediaoQ5marieotaire.com 
ISBN 978-2-8483 1-1 15-9 
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